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Tämän toiminnallisen opinnäytetyön tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa lähiruo-
kabrunssi Fazer Teatteriravintolassa Seinäjoen kaupunginteatterilla elokuussa 
2016. Lisäksi tavoitteina oli saada Teatteriravintolaan uusia asiakkaita sekä lisätä 
lähiruoan ja lähituottajien tunnettuutta. Työ tuli toimeksiantona Fazer Teatteriravin-
tolalta.  
Työn teoreettinen viitekehys muodostuu ruokatapahtuman järjestämisestä, lähiruo-
asta ja konseptisuunnittelusta palvelupolun näkökulmasta. Ruokatapahtumat mer-
kitsevät paljon suomalaiselle ruokakulttuurille. Ruokatapahtuman järjestäminen lue-
taan projektiksi, ja onnistuakseen projekti vaatii suunnitelman ideoinnista projektin 
päättämiseen. Lähiruoan voidaan ajatella olevan oman alueen raaka-aineiden ja 
tuotantotyövoiman käyttöä ja ajattelutapa turvallisesta, joustavasta sekä tarpeisiin 
perustuvasta tuotanto- ja kulutustavasta. Ravintolamaailmassa konsepti on iso te-
kijä, joka erottaa jyvät akanoista. Konseptisuunnittelussa on otettava huomioon 
koko asiakkaan kokema palvelupolku. 
Prosessin aikana Seinäjoen Fazer Teatteriravintolan lähiruokabrunssille suunnitel-
tiin menu ja laadittiin reseptit. Brunssille hankittiin lähituottajia yhteistyökumppa-
neiksi ja tapahtumaa markkinoitiin Fazer Teatteriravintolan sosiaalisessa mediassa.  
Opinnäytetyön tuloksena oli onnistunut brunssin toteutus. Lähituottajien kautta Te-
atteriravintolalle saatiin laajennusta raaka-ainevalikoimaan sekä uusia ruokaideoita 
tuleville brunsseille.  
Avainsanat: tapahtumatuotanto, lähiruoka, brunssi, konseptisuunnittelu 
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The goal of this functional thesis was to plan and carry out a local food brunch at 
Fazer teatteriravintola at Seinäjoki City Theatre. There were also goals to get new 
customers and to make the local food and producers better known.   
The theoretic framework of this study covers the food event arranging, local food 
and concept planning from the customer´s point of view. Food event arranging is a 
project and it needs a project plan. The term local food refers to the food that is 
produced of local ingredients within the local area. In the restaurant business con-
cept is a very important factor. When planning a concept, the whole path of the 
customer service has to be considered.  
The result of this thesis was a menu and recipes to the local food brunch. Local food 
producers were invited to co-operate with the brunch project. The event was mar-
keted in social media and in local newspapers. The City Theatre got new ideas for 
future brunches. 
Keywords: event organizing, local food, brunch, concept planning 
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1 JOHDANTO 
Tämän opinnäytetyön aiheena on suunnitella ja toteuttaa lähiruokabrunssi Seinä-
joen kaupunginteatterilla Fazer Teatteriravintolassa elokuussa 2016. Lähiruo-
kabrunssi koostuu suureksi osaksi maakunnan sisällä toimivien ruokatuottajien tuot-
teista, ja tarjoillaan kello 10.30–15.00 korvaten aamiaisen ja lounaan. Aihe on toi-
meksianto Seinäjoen Fazer Teatteriravintolalta. Lähiruokabrunssi on osana Seinä-
joen kaupunginteatterin syksyn avajaisia, ja tämän vuoksi halutaan suunnitella eri-
tyisempi brunssimenu sekä kokonaisvaltaisempi brunssielämys. Ajatus lähiruoka-
teemallisesta brunssista lähti liikkeelle sadonkorjuuajalle sijoittuvasta teatterikauden 
avauksesta ja siitä, että lähiruoka on tänä päivänä yhä suositumpaa.  
Ruokatapahtuma on projekti, joka vaatii projektisuunnitelman vaiheineen aina ide-
oinnista projektin päättämiseen (Iskola-Kesonen 2004, 8–10). Ruokaan keskittyvillä 
tapahtumilla ovat suuri merkitys paikalliseen ruokatuotantoon ja yleisesti ottaen suo-
malaiseen ruokakulttuuriin. Tämänlaisten tapahtumien lisäksi myös muut tapahtu-
mat ovat yleensä ruokapalvelua, joka vaatii osaltaan myös paljon suunnittelua. (Pie-
sala 2009, 6. Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 9. Määttälä, Nuutila & Saranpää 2004, 
41.) Lähiruoka on paikallisesti tuotettua ja valmistettua ruokaa, joka edistää paikal-
lista tuotantotyövoiman käyttöä sekä oman alueen taloutta. (Syyrakki 2009, 11.) 
Ruokapalveluakin suunniteltaessa on palveluntarjoajan hyvä miettiä tuottamaansa 
ja asiakkaan kokemaa palvelupolkua aina ensivaikutelmista tuotteen tai palvelun 
nauttimiseen. Myös kokonaisvaikutelmaa ja siihen, vaikuttavat yksityiskohdat on 
mietittävä tarkasti. (Sammallahti 2009, 87.)  
 Tavoitteet ja rajaukset 
Opinnäytetyön tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa kaikin puolin onnistunut lähi-
ruokabrunssi. Tärkeintä suunnittelussa oli miettiä monipuolinen ja kiinnostusta he-
rättävä menu, joka sisältäisi mahdollisimman paljon Etelä-Pohjanmaan maakun-
nassa sijaitsevien lähituottajien tuottamia raaka-aineita ja valmistamia tuotteita. Me-
nun hinnoittelu tuli laskea kohdilleen, jotta brunssin järjestäminen olisi kannattavaa.  
6 
 
Lähiruokabrunssin markkinointi oli määrä tapahtua kaupunginteatterin toimesta. Ta-
voitekävijämäärä oli 300 henkilöä. Onnistuneen brunssin kautta Teatteriravintola 
saisi näkyvyyttä ja kuuluvuutta kaikille kaupunkilaisille, sekä hyviä kontakteja lähi-
tuottajiin ja voisi näin ollen ottaa joitain lähituottajien tuotteita satunnaiseen tai vaki-
tuiseen tuote- tai raaka-ainevalikoimaansa. Lähiruokabrunssille osallistuneilla lähi-
tuottajilla oli brunssin aikana mahdollisuus myydä ja markkinoida omia tuotteitaan. 
Tällä tavoin edistettiin myös lähiruokatietoutta.  
Jotta lähiruokabrunssi ei olisi liian yksioikoinen, oli onnistumisen ja ihmisten kiinnos-
tuneisuuden kannalta tärkeää suunnitella myös jotain oheisohjelmaa. Teatteriravin-
tolassa ei tavallisesti soi taustamusiikki, joten pelkästään jo musiikki voisi tuoda 
vaihtelua brunssille. Myös muiden aistien herättäminen, esimerkiksi somistuksella 
ja pöytäkattauksilla virittäisi asiakkaat mukavaan brunssitunnelmaan ja toisi elämyk-
sellisyyttä brunssille. 
Työn teoriaosuudessa käsitellään lähiruokaa; mitä se on ja paljonko sitä käytetään 
Etelä-Pohjanmaalla ja valtakunnallisella tasolla? Lähiruoan lisäksi teoriassa käy-
dään läpi tapahtuman järjestämistä ja konseptisuunnittelua. Tapahtuman järjestä-
misessä otetaan huomioon, että tuleva lähiruokabrunssi on kertaluontoinen ja myös 
raaka-aineiltaan ainutlaatuinen tapahtuma Fazer Teatteriravintolassa.  Konsepti-
suunnittelussa keskitytään konseptiikan kahdeksaan peruskiveen, joiden avulla voi-
daan suunnitella onnistunut lähiruokabrunssi alusta loppuun. Lisäksi konseptisuun-
nittelussa kerrotaan Häppeninki-hankkeen Ruokaprovinssin tapahtumakonseptien 
”Lähiruokabrunssi-konseptista”, sillä sitä hyödynnetään tulevassa lähiruokabruns-
sissa.  
 Fazer Teatteriravintola 
Fazer Teatteriravintola on viihtyisä ja hyvää ruokaa tarjoava lounasravintola, joka 
sijaitsee Seinäjoen kaupunginteatterin yhteydessä rakennuksen katutasossa. Tyyli-
käs miljöö on Alvar Aallon suunnittelema. Ravintola tarjoaa lounasta seisovasta pöy-
dästä arkisin ja lauantaisin. (Fazer 2016.)  
7 
 
Teatteriravintolan henkilökunta koostuu ravintolapäälliköstä, keittiöpäälliköstä sekä 
kahdesta vakituisesta ja yhdestä määräaikaisesta työntekijästä. Lisäksi Teatterira-
vintolassa on usein toisen asteen koulutuksesta harjoittelijoita. Työnkuvat vaihtele-
vat, eli ravintolassa toimitaan vuorotellen keittiössä ja salin puolella. (Fazer Teatte-
riravintola 2016.) 
Kerran kuussa Fazer Teatteriravintola tarjoaa myös lauantaibrunssin, jolla käy 
yleensä noin sata henkilöä. Kaupunginteatterin huikean syksyn kunniaksi Teatteri-
ravintola haluaa panostaa elokuun brunssiin lähiruokateemalla. Lähiruokabrunssin 
kautta Teatteriravintola haluaa lisätä lähiruoan käyttöä tuotteissaan ja tuoda vuoden 
rikkaimman sesongin raaka-aineet tuottajineen enemmän näkyville. Tällä tavoin Te-
atteriravintola haluaa myös lisätä lähiruokatietoutta ja tuottajien tunnettuutta Seinä-
joen lähialueilla. Teatteriravintolan tahtotila on nostaa lähiruoan ja paikallisuuden 
profiilia. Omat haasteensa tähän tuo ison konsernin alla toimiminen, joka määritte-
lee mistä tuotteet tilataan. (Haapaneva-Hakamäki 2016.) 
Ravintolan ruokasaliin mahtuu ruokailemaan kerralla 100 henkilöä. Lähiruokabruns-
sille tavoitellaan 300 henkilöä, jolloin brunssi tullaan todennäköisesti tarjoilemaan 
kolmessa erässä. (Haapaneva-Hakamäki 2016.) 
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2 TAPAHTUMAN JÄRJESTÄMINEN 
Tässä luvussa kerrotaan tapahtuman järjestämisestä. Luvussa otetaan tarkastelta-
vaksi erityisesti ruokatapahtuman ja kertaluontoisen tapahtuman järjestäminen, sillä 
toiminnallisessa osuudessa suunniteltu ja toteutettu lähiruokabrunssi on sekä ruo-
katapahtuma että ainakin toistaiseksi kertaluontoinen. 
Kertaluontoinen tapahtuman järjestäminen on eräänlainen projekti, Iskola-Kesonen 
(2004, 8 - 9) kertoo, ja se vaatii myös projektisuunnitelman. Pääkohdat tapahtuma-
projektin suunnittelussa rakentuvat vaiheista (kuvio 1). Idea muodostetaan selviksi 
tavoitteiksi, suunnitellaan ja hiotaan. Suunnittelussa tehty työ palkitaan toteutusvai-
heessa ja lopuksi läpi viety projekti päätetään sen arvon mukaisesti. Iskola-Kesosen 
(2004, 10) mukaan suunnitelmasta pitää käydä ilmi tavoitteet ja näiden arviointimit-
tarit, avaintulokset, toimenpiteet, itse järjestäjäorganisaatio, koko projektin ja toteu-
tuksen aikataulu, sekä käytettävissä olevat resurssit.  
 
Kuvio 1. Tapahtuman projektin vaiheet ideasta projektin päättämiseen (Tapahtuman 
projektin vaiheet 2004). 
 
Ruokatapahtuman järjestäminen. Piesala (2011, 6) mainitsee opinnäytetyössään, 
että ruokatapahtumat merkitsevät paljon suomalaiselle ruokakulttuurille ja mahdol-
listavat pientuottajille lisää tunnettuutta. Hän kirjoittaa, että yleisimmin ruokatapah-
tumat ovat ulkoilmatapahtumia ja ovat joko paikallisia toritapahtumia tai valtakun-
nalliselle tasolle yltäviä suurtapahtumia.  
Ruokatapahtuman järjestäminen on myös ruokapalvelua. Lampi, Laurila ja Pekkala 
(2009, 9) kirjoittavat, että ruokapalvelut ovat yleisimmin asiakkaalle kodin ulkopuo-
lella tarjottavaa ruokailua. He lisäävät, että siihen voi sisältyä myös edustus- ja ti-
laustarjoilua. 
Idea
Tavoitteiden 
määritys
Suunnittelu Toteutus
Projektin 
päättäminen
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Ruokapalvelun järjestäminen on mitä luultavimmin yksinkertaisempaa ravintolassa, 
kuin esimerkiksi messualueella tai kauppatorilla. Ruokatapahtuman järjestämiseksi 
on hyvä tietää ruokapalveluun liittyvät prosessit.   
Ruokalista- ja ateriasuunnittelu. Ruokalista- ja ateriasuunnittelu perustuu ammat-
tikeittiöiden toiminta-ajatukseen, liikeideaan sekä asiakkaiden toiveisiin ja tarpeisiin. 
Kaikissa ammattikeittiössä huomioidaan samoja asiakkaalle tarjottavaan ruokaan ja 
keittiön toimintaan vaikuttavia asioita. Painotukset vaihtelevat keittiöiden toiminta-
ajatuksen ja liikeidean mukaan. Asiakkaiden tarpeiden ja toiveiden lisäksi myös pal-
velutilanne asettaa erilaisia vaatimuksia tarjottavalle ruoalle. (Lampi ym. 2009, 
22,24.) Ateriasuunnitteluun sisältyy myös erityis- ja kasvisruokavalioiden sekä ke-
vytaterioiden suunnittelu (Lampi ym. 2009, 27).  
Määttälä, Nuutila ja Saranpää (2004, 41) kertovat, että erityisten ruokatilaisuuksien 
ateriasuunnittelussa otetaan huomioon muun muassa: 
- budjetti 
- tilaisuuden luonne 
- raaka-ainevalinnat 
- valmistus- ja esillepanotavat 
- keittiön resurssit 
- ravitsemus ja erityisruokavaliot sekä 
- menu ja menun kieliasu. 
Heidän mukaansa erityinen ruokatilaisuus tulee toteuttaa käytössä olevan budjetin 
mukaisesti. Mikäli tilaisuutta ei kuitenkaan pystytä toteuttamaan ilman, että budjetti 
ylittyy, on tilaisuuden järjestämisen kustannuksista keskusteltava kustantajan 
kanssa. On kuitenkin hyvä myös miettiä, voiko kuluista karsia ilman että koko-
naisuus kärsii. Tilaisuuden luonteella tarkoitetaan sitä, onko kyseessä vakioateria, 
kuten lounas tai päivällinen, vai erityisempi, kuten cocktailtilaisuus, vastaanotto tai 
brunssi. Tilaisuuden luonne vaikuttaa ruokalajien järjestykseen, raaka-ainevalintoi-
hin, sekä esillepano- ja tarjoilutapaan. (Määttälä ym. 2004, 41.) 
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Ruokalajien raaka-aineiden on hyvä olla vaihtelevia, mutta kuitenkin sopia yhteen 
tilaisuuden luonteen kanssa. Ateriakokonaisuuden on oltava raaka-aineiltaan tasa-
painoinen, ja ruokalajit tulee suunnitella eri raaka-aineryhmistä. Ateriakokonaisuu-
dessa raaka-aineiden toistoa tulisi välttää. Niihin vaikuttavat myös vuodenajat ja se-
songit. Esimerkiksi talvella tarjottava ateria voi olla raskaampi kuin kesällä tarjottava. 
Sesongit lisäävät lähiruoan käytön mahdollisuuksia. Ateriaa suunnitellessa tulisi 
miettiä raaka-aineiden saatavuutta ja hyödyntää sesonkien tarjontaa. Suunnitte-
lussa voi käyttää myös kansallisia tai muita juhlia. (Määttälä ym. 2004, 42–43.)  
Ruokalajeja valittaessa tulisi Määttälän ym. (2004, 43) mukaan kiinnittää huomiota 
ruokien kypsennysmenetelmiin ja valmistustapoihin. Samalla aterialla ei tulisi käyt-
tää samoja valmistustapoja eri ruokalajeissa. He mainitsevat perussäännön, jossa 
keitetty tai haudutettu ruoka tarjotaan ennen paistettua tai pariloitua, ja jauhettu en-
nen kokonaisena tarjoiltavaa. Säännöstä voi poiketa, mikäli ateria on muulla tavalla 
tasapainoinen. Jotta ateriasta ei tulisi tylsä, kehottavat Määttälä ym. (2004, 44) ot-
tamaan huomioon ruokien valmistusastiat ja ruokien esillepanon. Tällä vältetään se, 
että ruokalajit näyttäisivät saman muotoisilta. Vaihtelevuutta ruokalajeihin saadaan 
myös erilaisilla raaka-aineiden paloittelu- ja leikkaustavoilla. Ruokalajien suunnitte-
lussa on hyvä ottaa huomioon ateriakokonaisuuden värit. Väreihin vaikuttavat vuo-
denajan valmistustavat sekä sesongin raaka-aineet. (Määttälä ym. 2004, 44.) Ate-
riakokonaisuuden suunnitteluun vaikuttavat myös keittiön tilat ja käytettävissä olevat 
laitteet. Varustus vaikuttaa valmistusmenetelmiin ja tilattavan raaka-aineen jalostus-
asteeseen. (Määttälä ym. 2004, 44.)  
Määttälä ym. (2004, 46) suosittelevat ateriakokonaisuuden suunnittelussa otettavan 
huomioon monipuolisesti erilaisten raaka-aineryhmien käyttö. Etenkin eläinperäisen 
rasvan käyttöä tulisi heidän mukaansa välttää ja suosia vähärasvaisia tai kasviras-
vaperäisiä ruoanvalmistukseen tarkoitettuja kermatuotteita rasvaisten tuotteiden si-
jaan.  He kertovat, että ruokiin ja leivonnaisiin saadaan terveellisiä kuituja lisäämällä 
täysjyväviljavalmisteita, etenkin ruista, ohraa ja kauraa. Leipätuotteisiin vaihtelua 
saadaan leseillä, rouheilla, jyvillä, alkioilla ja siemenillä (Määttälä ym. 2004, 47).   
Yleisimpiä erityisruokavalioita ovat laktoosi-intoleranssi, keliakia, diabetes ja erias-
teiset kasviruokavaliot. Laktoosi-intoleranssissa laktoosi, eli maitosokeri ei hajoa 
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eikä imeydy, vaan kulkeutuu paksusuoleen. Näin ollen paksusuolen bakteerit käyt-
tävät hajoamatonta laktoosia ravintonaan, ja koska hajoamaton laktoosi sitoo vettä, 
on seurauksena turvotusta, ilmavaivoja, vatsakipua ja ripulia. Laktoosi-intoleran-
tikko voi käyttää ruokavaliossaan vähälaktoosisia tai laktoosittomia tuotteita. (Määt-
tälä ym. 2004, 47.) 
Keliakiassa vehnässä, rukiissa ja ohrassa oleva valkuaisaine, eli gluteeni vahingoit-
taa ohutsuolen limakalvoa. Tällöin ohutsuolen nukkalisäkkeet surkastuvat ja lima-
kalvo pääsee tulehtumaan. Keliaakikko voi käyttää ruokavaliossaan luontaisesti glu-
teenittomia viljoja, kuten riisiä, maissia, tattaria ja hirssiä. Joillekin keliaakikoille sopii 
myös kauratuotteet. Jauhotuotteista keliaakikolle sopii muun muassa maissi-, riisi-, 
soija-, hirssi-, tattari- ja perunajauhot. Ruoanvalmistuksessa on huolehdittava siitä, 
ettei gluteenia sisältäviä raaka-aineita pääse ruokiin. (Määttälä ym. 2004, 47.) 
Diabeetikoille ei ole erikseen erityisruokavaliota. Heille suositellaan kuitenkin moni-
puolista ruokavaliota, joka sisältää vain vähän rasvaa ja runsaasti kuitua. Runsasta 
sokerin ja tärkkelysten käyttöä diabeetikon tulisi välttää. (Määttälä ym. 2004, 48.)  
Kasvisruokailija käyttää ruokavaliossaan liha-, kala- ja siipikarjaruokalajien korvaa-
miseksi palkoviljaa, eritoten soijapaputuotteita, palkokasveja, siemeniä, pähkinöitä 
ja sieniä. Vegaaniruokavaliossa kanamunat korvataan runsaasti proteiinia sisältä-
villä soijajauhoilla. Tässä kasvisruokavaliossa maitotuotteet korvataan soijapavuista 
valmistetulla soijamaidolla ja -kermalla sekä kaurajuomalla. Kasviruokavalioita on 
viisi erilaista: laktovegetaarinen, lakto-ovovegetaarinen, semivegetaarinen, vegaani 
ja elävä ravinto. Laktovegetaarin ruokavaliossa käytetään kasvikunnan tuotteita ja 
maitotuotteita. Lakto-ovovegetaarin ruokavaliossa käytetään näiden lisäksi kanan-
munaa. Semivegetaarisessa ruokavaliossa on kasvikunnan tuotteita, eläinperäisistä 
tuotteista kananamuna, maitotuotteita ja vähän siipikarjaa tai kalaa. Vegaani käyttää 
ruokavaliossaan vain kasvikunnan tuotteita. Elävän ravinnon ruokavaliota noudat-
tava käyttää ruokavalioissaan myös vain kasvikunnan tuotteita, mutta niitä ei kuu-
menneta yli +45°C:een lämpöiseksi. Kasvisruokavalioista lakto-ovovegetaarinen 
ruokavalio on kysytyin. (Määttälä ym. 2004, 48-19.)  
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Määttälä ym. (2004, 49) esittävät useita ei ruokalajijärjestyksiä. He kertovat, että 
kaikissa ateria aloitetaan pienemmillä, kylmillä tai lämpimillä ruokalajeilla ja keitoilla. 
Heidän mukaansa useamman ruokalajin ateriassa lämmin kalaruoka tarjotaan en-
nen lihasta tai linnusta tehtyä lämmintä ruokaa. Juustojen ja jälkiruokien järjestys 
kasvisruokalajin kanssa vaihtelee. (Määttälä ym. 2004, 49.) Ateriasuunnittelussa 
aloitetaan valitsemalla pääruoka. Sen lisäksi päätetään, montako liha- ja kalaruokaa 
tarjotaan. Seuraavaksi valitaan mahdollinen keitto ja sen raaka-aineet ja tyyppi. Sit-
ten valitaan alkuruoka ja mahdolliset väli- ja kasvisruoat välttäen samoja raaka-ai-
neita kuin keitossa ja pääruoissa. Viimeiseksi valitaan jälkiruoka. Mikäli alkuruoka 
on lämmin, suositellaan tarjottavaksi kylmä jälkiruoka. (Määttälä ym. 2004, 50.) Me-
nukortin kieli valitaan pöytäkeskusteluissa käytettävän kielen mukaan. Ruokala-
jeista menukortissa mainitaan pääraaka-aine, sen valmistustapa ja merkittävin tai 
arvokkain lisäke. (Määttälä ym. 2004, 51.) 
Ruokatuotanto tapahtumassa.  Ruokatuotantoon sisältyy Määttälän ym. (2004, 
61) mukaan monia eri vaiheita. Näitä ovat muun muassa: 
- suunnittelu 
- raaka-aineiden hankinta ja varastointi 
- esikäsittely ja esivalmistus 
- ruokien valmistus 
- ruokien lämmitys tai kypsennys 
- ruokien esille laitto sekä 
- jälkityöt. 
Lisäksi näihin kaikkiin vaiheisiin sisältyy omavalvonta, puhtaanapito ja jätehuolto. 
(Määttälä ym. 2004, 61.) 
Ruokatuotannon suunnittelu ja seuranta ovat tärkeitä ruokapalvelun laadun ja kan-
nattavuuden onnistumisen kannalta. Ruokatuotannon eri vaiheiden suunnittelu mi-
nimoi mahdolliset ongelmatilanteiden ja epäonnistumisten riskit. Suunnittelussa ote-
taan huomioon ensisijaisesti elintarvikelainsäädännön vaatimukset. Lisäksi suunnit-
telussa huomioidaan yritystoiminnan tavoitteiden mukainen ruoanvalmistus, henki-
lökunta ja toimitilat, sekä itse asiakas. Ruokatuotannon onnistumiseksi käytettä-
vissä on hyvä olla tilaisuuksiin sopivaa reseptiikkaa, jota suunnitellessa ja laatiessa 
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on otettava huomioon ateriasuunnitteluun vaikuttavat seikat. Lisäksi ruokatuotantoa 
varten tulee ottaa huomioon raaka-aineet, välineet, laitteet ja tilat. (Määttälä ym. 
2004, 61–62.) 
Hankittavien raaka-aineiden määrä lasketaan ruokaohjeista vierasmäärän mukaan. 
Jotta ruokaa ei pääsisi pilaantumaan, on hankinnoissa otettava huomioon myös 
muut ajankohtaiset ruokatuotannon tarpeet ja niiden raaka-ainemäärät. Raaka-ai-
neita hankittaessa on hyvä ottaa huomioon myös jo varastossa olevat raaka-aineet 
ja niiden määrät sekä jäljellä oleva varastointitila. Raaka-aineiden jalostusasteen 
määrittelee pitkälti käytettävissä olevat tilat, laitteisto ja henkilökunnan määrä. Ly-
hyemmällä ajalla ja pienemmällä laitteistovarustuksella kannattaa hankkia esimer-
kiksi valmiiksi paloiteltuja raaka-aineita. Tilattujen raaka-aineiden vastaanotossa 
tarkastetaan tilattujen ja toimitettujen tuotteiden määrä ja laatu sekä lämpötilat. 
Raaka-aineita varastoitaessa on huomioitava eri kasvisten eri kylmäsäilytystilat. Va-
raston sisältämät raaka-aineet on hyvä kierrättää ”first in – first out” -periaatteella, 
eli vanhin tuote varastoidaan siten, että se tulee käytettyä ensimmäisenä. Näin väl-
tetään hävikin syntyä. (Määttälä ym. 2004, 84 - 85.) 
Määttälä ym. (2004, 85) kertovat, että useimmiten ruoanvalmistus vaatii raaka-ai-
neiden esikäsittelyä ja -valmistusta, koska itse ruoanvalmistuksessa on rajallinen 
aika. Jotkut raaka-aineet vaativat heidän mukaansa huuhtelua, perkausta, liotta-
mista, pilkkomista, hienontamista tai soseuttamista.  
Yleisimpiä ruoanvalmistusmenetelmiä ovat keittämis- ja paistamismenetelmät, jol-
loin ruoka kypsennetään joko liedellä tai uunissa. Muita ruoanvalmistusmenetelmiä 
ovat savustaminen, mikroaaltokypsennys, cook-chill, cook-freeze ja sous vide. 
(Määttälä ym. 2004, 87.) 
Ruoasta saatavaan elämykseen voidaan vaikuttaa panostamalla sen esille laittoon. 
Kauniisti aseteltu ruoka vaikuttaa myös ruokailija mielikuvaan ruoan mausta. Pää-
periaatteita ruoan esille laitossa ovat siisteys, selkeys ja ruoan ominaisuuksien ko-
rostaminen. Koristeiden valinnassa on hyvä hyödyntää sesonkeja; kesällä luon-
nosta saa erilaisia kasveja ja kukkia, syksyllä värikkäitä oksia ja lehtiä. (Määttälä 
ym. 2004, 104.)  
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Jälkitöihin kuuluu muun muassa ylijääneiden ruokien jatkokäyttö. Esimerkiksi kyl-
mänä säilytettyjä ruokia voidaan tarjota myös seuraavana päivänä. Ruokien jälkikä-
sittelyssä on kuitenkin otettava huomioon elintarvikelainsäädännön vaatimukset, ku-
ten säilyvyysajat. (Määttälä ym. 2004, 105.) 
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3 LÄHIRUOKA 
Tässä kappaleessa käsitellään lähiruokaa terminä. Kappaleessa kerrotaan myös 
erilaisista Suomessa toteutetuista lähiruokahankkeista, ja lähiruoan todellisesta 
merkityksestä oman alueen taloudelle. Lähiruoan käytöstä kerrotaan yksityiskohtai-
semmin, kuinka paljon lähellä tuotettua ruokaa Suomessa ja Etelä-Pohjanmaalla 
käytetään.  
 Mitä lähiruoka on? 
Syyrakin (2009, 11 - 12) mukaan lähiruokaa ei ole rajattu kuntien tai maakuntien 
rajoihin, vaan se voi terminä kattaa koko Suomen. Se on oman alueen raaka-ainei-
den ja tuotantotyövoiman käyttöä, sekä ajattelutapa turvallisesta, joustavasta sekä 
tarpeisiin perustuvasta tuotanto- ja kulutustavasta. Julkisissa hankinnoissa oman 
talousalueen työllisyyttä ja taloutta ei saa korostaa, mutta on kuitenkin perusteltua 
ostaa elintarvikkeita läheltä, jotta asiakkaan tuoreen ja turvallisen ruuan saanti on 
varmaa päivittäin. Tuottaessa itse ruokamme tuemme samalla koko Suomen hyvin-
vointia. Syyrakki (2009, 15) avaa lähiruokahyötyjä ruokailijan näkökulmasta. Niitä 
ovat muun muassa varmuus ruoan puhtaudesta ja turvallisuuden tunne. Tällöin 
ruoka maistuu paremmalta, alueen asukkaat tuntevat paikallisen ruokatuotannon, 
sesongit monipuolistavat ruokavaliota ja lähiruoan käyttö ylläpitää paikallista ruoka-
kulttuuria.  
Maa- ja metsätalousministeriön (2013, 5) ”Lähiruokaa – totta kai!” -ohjelmassa lähi-
ruoalla tarkoitetaan paikallisruokaa, joka on oman maakunnan tai sitä vastaavan tai 
pienemmän alueen sisällä tuotettu. Lähiruoan kasvava kysyntä muun muassa edis-
tää oman alueen taloutta ja työllisyyttä, sekä kestävän kehityksen mukaista yrittä-
jyyttä ja rikastaa kauppojen tuotevalikoimia.  
Viitaharjun, Määtän, Hakalan ja Törmän (2014, 9) julkaisemasta raportista ”Lähi-
ruoan taloudelliset vaikutukset ja käytön edistäminen julkisissa ammattikeittiöissä”  
-hankkeessa mainitaan, että lähiruoalle ei ole yhtä ja ainoata määritelmää. Yleis-
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määritelmän mukaan lähiruoka on sekä lähellä tuotettua että lähellä kulutettua ruo-
kaa, jonka tuotannossa käytetään oman alueen raaka-aineita ja tuotantopanoksia. 
Lähiruoan käyttö tukee kaikin puolin kestävää kehitystä. (Viitaharju ym. 2014, 9.) 
 Lähiruoan käyttö Suomessa 
Julkaisussa ”Lähiruoan näytön paikka” (2006, 4) Vihma kertoo, että lähiruoan pysy-
minen markkinoilla ei ole ainoastaan kuluttajien harteilla. Vaikka pienten elintarvike-
erien tuotanto on suurta massatuotantoa kalliimpaa, on lähialueen elintarviketuotta-
jalla kilpailuetuna sen lisäksi tuotteen tuoreusvarmuus, alkuperän tunnettuus ja 
myyntitapa sekä tuotteen ja palvelun laatu.  
Viitaharjun ym. (2014, 9) raportin mukaan valtakunnallisella tasolla elintarvikeyrityk-
set ostavat omasta maakunnastaan keskimäärin hieman yli 20 % koko alkutuotan-
non raaka-ainemäärästään. Puolet raaka-aineista ostetaan muualta Suomesta ja 
hieman yli neljännes ostetaan ulkomailta. Eniten omasta maakunnasta ostetaan he-
delmiä, kasviksia ja marjoja, vähiten taas kasvi- ja eläinöljyjä sekä -rasvoja. Ulko-
mailta hankitaan enimmäkseen juomia ja leipomotuotteita. (Viitaharju ym. 2014, 9.) 
Raportissaan Viitaharju ym. (2014, 10) kertovat, että Suomessa toimivat hankinta-
renkaat ja -yksiköt puolestaan ostavat omasta maakunnasta julkikeittiösektorin käyt-
töön noin 15 % hankkimistaan elintarvikkeista. Hankintarenkaat, jotka raportoituun 
hankkeen kyselyyn vastasivat, kertovat ostavansa lähiruokaa noin 32 miljoonalla 
eurolla vuosittain. Valtaosa (65 %) elintarvikehankinnoista tehdään muualta Suo-
mesta, ulkomailta elintarvikkeista ostetaan noin 20 %. Toisin kuin elintarvikeyrityk-
set, hankintarenkaat ostavat omasta maakunnastaan eniten leipomotuotteita. Myös 
noin viidesosa hankituista hedelmistä, kasviksista ja marjoista on lähiruokaa. (Viita-
harju ym. 2014, 10.) 
 Lähiruoan käyttö Etelä-Pohjanmaalla 
Lähiruoan käytöstä Etelä-Pohjanmaan kotitalouksissa ei tiettävästi ole tehty tutki-
musta. Viitaharju ym. (2014, 17) ovat tutkineet lähiruokaa tukevassa hankkeessaan 
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niin Etelä-Pohjanmaalla kuin muualla maakunnissa toimivien elintarvikkeita jalosta-
vien yritysten ja hankintarenkaiden lähiruoan käyttöä. Tutkimuksen vastaukset kat-
tavat noin 40 % kaikista Suomen elintarvikeyrityksistä. Maakunnittain tutkimuksen 
kyselyyn vastasi kolmestakymmenestä seitsemäänkymmeneen prosenttiin täkäläi-
sistä elintarvikeyrityksistä. Tutkimuksen kyselyyn vastasi Etelä-Pohjanmaan maa-
kunnasta 37 elintarvikeyritystä, mikä on 30 % tässä maakunnassa toimivien elintar-
vikeyritysten kokonaismäärästä. Hankintarenkaista tutkimuksen kyselyyn vastasi 
Etelä-Pohjanmaan alueelta 3 hankintarengasta. 
Kuten muiden maakuntien, myös Etelä-Pohjanmaan lähiruoan käyttöä Viitaharju 
ym. (2014, 31) ovat tutkineet syvällisemmin. Tutkimus osoittaa, että vuonna 2011 
tässä maakunnassa toimi 6 800 maatilaa, joista hieman yli puolet oli viljanviljelyti-
loja. Elintarviketeollisuus on Etelä-Pohjanmaalla hyvin merkittävä toimiala, alatoimi-
aloista tärkeimpiä ovat etenkin teurastus ja lihanjalostus sekä maitotaloustuotteiden 
valmistus. Vuonna 2012 elintarviketoimipaikkoja oli yhteensä 126, vuonna 2013 
määrä laski 119:ään (Taulukko 1). Vuoden 2012 toimialapaikkojen määrän tiedot on 
tarkistettu Toimiala Onlinesta 2013, vuoden 2013 määrän tiedot Ruoka-Suomesta 
2013.  (Viitaharju ym. 2014, 31.) 
Viitaharjun ym. (2014, 18 - 19) vuonna 2013 toteutettuun kyselyyn vastasi Etelä-
Pohjanmaalta 37 elintarvikeyritystä ja 3 hankintarengasta. Kyselyssä selvitettiin pai-
kallisen ruuan käyttöosuutta ja hankintarenkaiden ideoita lähiruoan käytön lisää-
miseksi maakunnittain. Kyselyssä lähiruoalla tarkoitettiin oman maakunnan sisällä 
tuotettua ruokaa. (Viitaharju ym. 2014, 20.) 
Etelä-Pohjanmaalta kyselyyn eniten vastauksia saatiin leipomotuotteita, maka-
roneja ja muita elintarvikkeita valmistavat yrityksiltä, joita oli yhteensä 11. Loppu 
vastanneiden määrä jakautui tasaisesti muiden toimialojen kesken. (Viitaharju ym. 
2014, 32.) Heidän mukaansa Etelä-Pohjanmaan sijaitsevat elintarvikeyritykset os-
tavat yli puolet (51 %) alkutuotannon raaka-aineistaan omasta maakunnasta. Muu-
alta Suomesta ostetaan 45 % ja noin kolmen prosentin verran ostetaan ulkomailta. 
Toimialojen välillä on raaka-aineiden hankinnan suhteen kuitenkin selviä eroavai-
suuksia. Hedelmiä, kasviksia ja marjoja jalostavat yritykset hankkivat lähes 100 % 
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raaka-aineistaan omasta maakunnasta. Viitaharjun ym. (2014, 33) kuviosta 2. sel-
viää, että vähiten omalta alueelta hankittuja raaka-aineita käyttää leipomotuotteita, 
makaroneja ja muita elintarvikkeita valmistavat yritykset. 
Taulukko 1. Etelä-Pohjanmaan elintarvikealan toimipaikat (Etelä-Pohjanmaan elin-
tarvikealan toimipaikat 2014). 
 
Toimiala Toimipaikat 2013 
(kpl) 
Toimipaikat 2012 
(kpl) 
Teurastus ja lihanjalostus 11 18 
Kalanjalostus 4 3 
Hedelmien ja kasvisten jalostus ja 
säilöntä 
29 14 
Maitotaloustuotteiden valmistus 6 6 
Mylly- ja tärkkelystuotteiden val-
mistus 
4 9 
Leipomotuotteiden, makaronien 
yms. valmistus 
47 50 
Muiden elintarvikkeiden valmistus 10 17 
Juomien valmistus 8 9 
Yhteensä 119 126 
 
Maataloudella on suuri vaikutus Etelä-Pohjanmaan talouteen. Maakunnan brutto-
kansantuotteeseen sillä on noin 7,6 %:n vaikutus. Maatalouden vaikutus työllisyy-
teen tällä alueella on melkein 13 %. (Viitaharju ym. 2014, 38.) 
Elintarvikkeiden ja juomien valmistus vaikuttaa Etelä-Pohjanmaalla enemmän talou-
teen kuin työllisyyteen. Elintarviketeollisuus vaikuttaa Etelä-Pohjanmaan bruttokan-
santuotteeseen noin 25 %, kun taas työllisyysvaikutus sillä on 11,6 %. Merkittävin 
elintarviketeollisuuden alatoimialoista on lihanjalostus ja teurastus. Nämä vaikutta-
vat bruttokansantuotteeseen 11,95 % ja työllisyyteen 5,72 %. (Viitaharju ym. 2014, 
38.) 
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Kuvio 2. Etelä-Pohjanmaan elintarvikeyritysten raaka-aineostojen jakautuminen eri 
alueille (Etelä-Pohjanmaan elintarvikeyritysten 2014). 
 Lähiruoan hankintakanavat Etelä-Pohjanmaalla 
REKO-rengas ja aitojamakuja.fi -sivusto auttavat eteläpohjalaista kuluttajaa parhai-
ten löytämään ruokatuottajia läheltä, mikä on reilua kanssakäyntiä niin tuottajalle 
kuin kuluttajalle. Myynnistä saadut tuotot menevät suoraan tuottajalle ja asiakas tun-
tee ostamansa ruoan alkuperän. (Ertimo 2016, 11; Aitoja makuja [Viitattu 
27.9.2016].) 
REKO-lähiruokarenkaat. REKO muodostuu sanoista rejäl konsumtion, joka tar-
koittaa suomeksi reilua kulutusta. REKO on vuonna 2015 kasvuun lähtenyt suora-
myynnin muoto, jossa ryhmä paikallisia tuottajia ja kuluttajia kuuluvat ylläpitäjien hy-
väksyntää edellyttävään Facebook-ryhmään. Niin kutsutussa REKO-renkaassa 
vain tuotteitaan myyvät tuottajat sekä niitä ostavat asiakkaat ovat vastuullisia toimi-
joita, eli ryhmän ylläpitäjä ei ole vastuussa myyjän ja ostajan välisestä toiminnasta. 
REKO-renkaassa sovitaan ennakkoon tietty tapaamisajankohta ja -paikka, jossa 
järjestetään jakelutilaisuus. (Ertimo 2016, 11.) 
Facebookissa REKO Seinäjoki -nimisellä sivustolla on kaiken kaikkiaan yli 5 900 
jäsentä. REKO Seinäjoki -ryhmän ylläpitäjän (Viljanmaa 2016) ryhmän kuvauksen 
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mukaan Seinäjoen REKO-lähiruokarenkaassa eteläpohjalaiset tuottajat myyvät itse 
tuottamaansa tai valmistamaansa ruokaa suoraan kuluttajille ilman välikäsiä. Jake-
lutilaisuus järjestetään parittomilla viikoilla perjantaisin kello 16.15-17.15 K-Citymar-
ket Seinäjoki Päivölän parkkipaikalla. (Viljanmaa 2016.) 
Aitoja makuja. Tämänkin työn toiminnallisessa suunnittelussa ja toteutuksessa on 
käytetty apuna aitojamakuja.fi -sivustoa. Kyseinen sivusto on valtakunnallisesi toi-
miva elintarvikeyritysten ja pientuottajien hakupalvelu ja lähiruoan tietopankki. Siellä 
yrityksiä voi hakea tuoteryhmittäin tai alueittain. Luomua tai nimisuojalla valmistavia 
yrityksiä voi hakea myös rajaamalla ne erikseen. (Ertimo 2016, 13.) 
 Lähiruokaa tukevat hankkeet Etelä-Pohjanmaalla 
Aitoja makuja -sivustolla (Aitoja makuja [Viitattu 28.9.2016] kerrotaan sekä valta-
kunnallisesti että maakunnittain parasta aikaa toimivista lähiruokahankkeista. Si-
vulle on kerätty pelkästään jo Etelä-Pohjanmaalla toimivia hankkeita seitsemän.  
Kasvua Ruokaprovinssista -hanke. Into Seinäjoen ja Sedu Aikuiskoulutuskeskuk-
sen hallinnoima kehittämishanke edistää lähiruokatoimijoiden verkottumista ja yh-
teistyötä, lisää yritysten moniosaamista liiketoimintavalmennuksien avulla, edistää 
lähiruoan käyttöä, sekä lisää tietoutta lähiruoasta. Hankkeen toteutusajankohta on 
1.10.2015–31.10.2017 ja rahoittajana on Euroopan maaseudun kehittämisen maa-
talousrahasto. Hankkeen tapahtumiin lukeutuu tarinatyöpajoja, joissa ruokatuotteita 
pyritään erottamaan kilpailijoista tarinan avulla. Lisäksi hankkeeseen kuuluu erilai-
sia tuote-esittelykampanjoita ja koulutuksia, sekä opintomatka Ruotsiin. (Kasvua 
Ruokaprovinssista -hanke [Viitattu 28.9.2016].)  
Seinäjoen kaupungin elintarvikehankintaverkoston kehittäminen -hanke, SE-
KEHAKE. Tekesin ohjelmiin kuuluva yritysprojektihankkeen tavoitteena on kehittää 
Seinäjoen kaupungin elintarvikehankintaverkostoa luomalla uusi hankinta- ja toimin-
tamalli, joka parantaa elintarvikealan pk-yritysten mahdollisuuksia menestyä julki-
sissa ja isoissa elintarvikehankinnoissa. Hankkeen kautta julkaistavat uudet kunnal-
lisen hankintaorganisaation tarpeet voivat synnyttää uutta liiketoimintaa, tai laajen-
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taa ja kehittää olemassa olevien yritysten palveluja sekä markkina-aluetta jopa kan-
sainvälisesti. Uudella toimintamallilla toimitusketju tehostuu, jolloin päästöt sekä 
kustannukset pienenevät, energiatehokkuus kasvaa ja hiilijalanjälki pienenee koko 
hankintaketjussa. Hankkeen avulla kaupunki pystyy hyödyntämään monipuolisem-
min niin elintarvike- kuin muidenkin toimialojen palveluja. Hanketta totutetaan 
1.1.2015 – 30.4.2017. (Seinäjoen kaupungin [Viitattu 28.9.2016].) 
Ruokaverstas – Innovointia elintarvikkeisiin. Ruokaverstas on Seinäjoella ja 
Etelä-Pohjanmaalla käynnistyvä uudenlainen aktiviteetti, jossa tutkitaan ruoan ja 
elintarvikkeiden uusia näkökulmia. Verstaissa perehdytään ruoka-aiheisiin sekä teo-
rian että käytännön kokeiluilla. Hankkeen esikuvana toimii Molekyyligastronomia-
klubi Helsingissä. Ruokaverstaan tavoitteena on kehittää eteläpohjanmaalaista ruo-
kaosaamista ja ruoan laatua entistä paremmaksi. Hanke toteutetaan kesän 2015 ja 
kevään 2017 välillä. (Ruokaverstas [Viitattu 28.9.2016].) 
Kimpasta voimaa maaseudulle. Sedu Aikuiskoulutuksen, ProAgria Etelä-Pohjan-
maan ja Into Seinäjoen toteuttamassa koulutushankkeessa koulutetaan maatilayrit-
täjiä aluekoulutuksilla ja pienryhmätoiminnalla verkostomaiseen yrittäjyysmuotoon. 
Koulutusten ja pienryhmätoiminnan avulla yrittäjille mahdollistetaan muun muassa 
uusia yhteistyö- ja yrittäjyysmuotoja. Hankkeen tavoitteina on lisätä maatilayrittäjien 
yhteistyöosaamista, verkostoitumista ja valmiuksia kilpailukyvyn parantamiseksi. 
Hanke rahoitetaan Lead Liiverin toimesta, joka on osa Manner-Suomen maaseudun 
kehittämisohjelmaa 2014–2020. Hankkeen toteutusajankohta on 1.1.2016–
31.12.2016.  (Kimpasta voimaa maaseudulle [Viitattu 28.9.2016].)  
AGRIFOOD – Ruokajärjestelmä- ja liiketoimintaosaamisen kehittämisohjelma 
alkutuottajille. Helsingin yliopisto Ruralia-instituutin järjestämä koulutushanke on 
yliopistollinen täydennyskoulutus eteläpohjalaisille alkutuottajille, jotka ovat kiinnos-
tuneita maatalousyrityksensä aktiivisesta kehittämisestä. Kyseinen koulutus tarjoaa 
työkalut kannattavuuden ja kilpailukyvyn lisäämiseksi, uudistuskeinoja ja uudenlai-
sia liiketoimintamahdollisuuksia, innovaatiovalmiutta, kestävien ja resurssitehokkai-
den ratkaisujen teon valmiutta sekä mahdollisuuksia yhteistyöhön ja verkostoitumi-
seen muiden tuottajien välillä. Hankkeen toteuttajana on Ruralia-instituutin lisäksi 
Vaasan yliopisto Levón-instituutti sekä Tampereen yliopisto Johtamiskorkeakoulu. 
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Hanke rahoitetaan Euroopan maaseudun kehittämisen maatalousrahastolla.  (AG-
RIFOOD [Viitattu 28.9.2016].) 
Pop up -lähiruokatapahtumahanke. Pop up -lähiruokatapahtumahanke on osa 
Into Seinäjoen agrobiotalousteeman kehittämistyötä. Hankkeen toteutusajankohta 
on elokuusta 2016 vuoden loppuun ja sitä rahoittaa Seinäjoen seudun kehittämis-
yhdistys Liiveri ry. (Pop up -lähiruokatapahtumahanke [Viitattu 28.9.2016].) 
Food Bait – better food as growth and attraction factor for the Kvarken. Tämän 
kansainvälisen hankkeen tavoitteena on lisätä elintarvikesektorin pk-yritysten kilpai-
lukykyä. Hankkeessa luodaan oppifoorumi, jonka kautta näille yrityksille jaetaan 
kasvua ja kansainvälistymistä tukevaa tietoa, taitoa ja kokemuksia. Liiketoiminta-
osaamista ja innovaatioita kasvatetaan ja yritysten välille muodostetaan liiketoimin-
nan ekosysteemejä. Hanke toteutetaan 1.7.2016–30.6.219 välisenä aikana ja sen 
päärahoittajana toimii Euroopan aluekehitysrahasto. (Food Bait [Viitattu 
28.9.2016].) 
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4 PALVELUKONSEPTIN SUUNNITTELU 
Tässä luvussa kerrotaan konseptisuunnittelusta ja siitä, mitä kaikkea on otettava 
huomioon, jotta saadaan toteutettua kaikin tavoin menestyvä ravintolakonsepti. 
Konseptisuunnittelun palvelupolku on tämän työn keskeinen asia, sillä sitä ollaan 
käytetty työn toiminnallisessa osuudessa sekä sen raportoinnissa. Ravintolakon-
septi on ravintoloiden liiketoimintakonseptin muoto, ja erityisesti siinä palvelupro-
sessi on tärkeää miettiä yksityiskohtaisesti.  
 Tapahtumakonseptin suunnittelu 
Ravintolabisneksessä hyvin suunniteltu konsepti on yleisin asia, joka erottaa me-
nestyksekkään ravintolan konkurssipesästä. Kolme yleisintä konseptikategoriaa 
ovat halvalla, mutta korkealla tuotantomäärällä myyvät ravintolat, (kuten pika- ja 
noutoruokaravintolat), keskiluokkaiset ravintolat, jotka tarjoavat koko aterian suh-
teellisen halvalla, ja korkealuokkaiset ravintolat, joiden valikoima on kallis mutta 
myös laadukas (kuten Michelin-tähditetyt ravintolat). (Davis, Lockwood, Pantelidis 
& Alcott 2008, 118.) Tämän lisäksi ravintola voidaan teemoittaa ruoan etnisyyteen, 
kuten mm. kiinalaisiksi, japanilaisiksi ja korealaisiksi ravintoloiksi teemoitetut ravin-
tolat. Suosituimmat etniset ravintolakonseptit ovat kiinalaiseen ja intialaiseen ruoka-
kulttuuriin tutustuttavat ravintolakonseptit. (Davis ym. 2008, 118.) 
Menestyksekkään konseptin valitsemisessa apuvälineenä toimii kannattavuusselvi-
tys. Kyseinen selvitys on asiakirja, jota kehitetään ravintoloitsijan tutkittua markki-
noita ja analysoitua taloudentilanne, jotta hänellä on tarpeeksi kattavaa tietoa liike-
toiminnan kehittämisehdotuksista ja odotetuista tuotoista investoinneille. (Davis ym. 
2008, 120.) 
Tapahtumakonseptoinnilla ravintola voi edistää tarjoamiaan palveluitaan kilpailuky-
kyisemmäksi ja erottua edukseen muista samankaltaisista ravintoloista. Konsep-
toinnissa on tärkeää huomioida asiakkaiden toiveiden sijaan heidän tarpeensa, sillä 
halu ja tarve eroavat etenkin ostotilanteessa hyvin selkeästi (Tonder 2013, 82).  
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 Palvelupolun peruskivet 
Konseptisuunnittelussa on otettava huomioon koko asiakkaan kokema palvelu-
polku. Palvelupolkuun liittyvät konseptiikan kahdeksan peruskiveä, joita ovat Sam-
mallahden (2009, 87–167) mukaan tuote, prosessit, fysiikka, ihmiset, myynti, hinta, 
saatavuus ja maine. 
Tuote. Palvelupolussa Sammallahti (2009, 87) kertoo tuotteen olevan konkreetti-
sesti kaupattava tavara tai palvelu tai näiden yhdistelmä. Myös tuotteen menekin 
kannalta sen on hänen mukaansa lunastettava brändilupaus ja tuotevalikoiman on 
tuettava toimintastrategiaa. Hänen mukaansa on syytä tarkastella sitäkin, onko tuo-
tekehitysvaiheessa todella syytä kehittää tuotetta, vai olisiko syytä pyrkiä pitämään 
tuote ennallaan, mahdollisesti pieniä viilauksia lukuun ottamatta. (Sammallahti 
2009, 88.) Hänen mukaansa hyvä tapa saada selville tuotekehityksen tarve on ky-
syä se asiakkailta, esimerkiksi asiakastyytyväisyyskyselyn avulla. 
Prosessit. Sammallahti (2009, 89) syventää prosessin tarkoittavan palvelupolun 
kaikkea sisältöä alusta loppuun kaikkine välivaiheineen. Sisältö on Sammallahdesta 
tärkeä määritellä etenkin sen hinnoittelun kannalta. Palvelutoimintaan on hänen mu-
kaansa kiinnitettävä paljon huomiota ja viilattava pienintä yksityiskohtaa myöten, 
jotta palveluketjun laatu pysyisi katkeamattomana ja asiakkailla pysyy yrityksen ta-
voitteiden mukainen brändi-identiteetti. 
Fysiikka. Palveluliiketoiminnassa fysiikalla Sammallahti (2009, 94) tarkoittaa kaik-
kia visuaalisia elementtejä, jotka ensimmäisinä luovat palvelua harjoittavasta yrityk-
sestä mielikuvan. Se viestii sisällön laadusta. Esimerkiksi yrityksen yhtenäinen pu-
keutuminen voi antaa asiantuntevan ja pätevän ensivaikutelman myös yrityksen 
muista toimintatavoista.  
Ihmiset. Sammallahti (2009, 102) kirjoittaa palveluprosessissa ihmisten olevan pal-
velun kehittymisen ja onnistumisen tärkein osa. Hän lisää, että palvelua luodaan 
vuorovaikutuksella. Lisäksi hän korostaa, että yrityksen konseptiikassa ihmisillä ei 
tarkoiteta pelkästään työntekijöitä, vaan myös asiakkaita. Tässä tapauksessa työ-
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kaverisuhteet ja muu ilmapiiri yrityksessä vaikuttaa palvelun kautta suoraan asiak-
kaaseen ja asiakkaalla on osansa kasvattaessaan yrityksen mainetta parempaan 
tai huonompaan suuntaan saamansa palvelun perusteella.  
Myynti. Myynnillä teoksessaan ”Konseptisuunnittelun supersankari” (2009, 115) 
Sammallahti tarkoittaa itse myyntitapahtuman lisäksi myös hyvän maineen ylläpitä-
mistä ja tuotteen tai palvelun osuvaa markkinointia, jotka lisäävät myyntiä. Myynnin 
suunnittelussa on hyvä ottaa huomioon kohderyhmät ja asiat, joita ostava asiakas 
myyntipalvelussa arvostaa. Myynnin edistämisessä myyntiorganisaation ja markki-
nointiosaston on tärkeää tehdä yhteistyötä, jotta satsaukset tehtäisiin samoille koh-
deryhmille samoilla periaatteilla. Liiketoiminnan kannalta on tärkeää olla helposti ta-
voitettavissa. Kun myynnillä tarkoitetaan itse myyntiä, on pidettävä huoli, että pu-
heen sävy ei olisi liian päällekäyvä, saati unettava eikä asenne ”hällä väliä” -tyyppi-
nen. (Sammallahti 2009, 115.)  
Tehdessä myyntistrategiaa on hyvä ottaa huomioon kaikki myytävät kohteet, jotta 
voidaan päättää satsauskohteet, eli minkä tuotteen myyntiä korostetaan ja tuotteet, 
joiden myyntiin ei välttämättä tarvita lisäystä, tai jota saadaan myytyä muutenkin 
kuin erityisesti korostamalla sitä. Myyntiasenne kaikkiin tuotteisiin koko yrityksen 
puolesta olisi hyvä päättää henkisesti, jotta brändättyä tuotetta myytäisiin arvonsa 
mukaisesti asiakasryhmälle tai asiakkaalle yksilönä välittämättä siitä, ollaanko tar-
jottu edullisempaa versiota. (Sammallahti 2009, 119.) 
Hinta. Hintaa on vaikea määritellä etenkin palvelulle. Sammallahti (2009, 122) ky-
syykin tässä vaiheessa konseptiikan peruskiviä, mihin tuotteeseen mikäkin työ hin-
nallisesti kuuluu, tai paljonko asiakas on palvelusta valmis maksamaan? Hinnoitte-
lussa pitää huomioida myös työntekijöiden inhimillisyys, eli sen, että he sairastavat 
tai saattavat tehdä virheitä. 
Saatavuus. Palvelun tai tuotteen saatavuus on Sammallahden (2009, 126) mukaan 
yksi merkittävimmistä päätöksistä palvelukonseptia suunniteltaessa. Jakelutietapo-
jen vaihtoehtoina ovat omat toimipisteet, internet ja jakelu jälleenmyyjäin kautta. 
Saatavuuteen on hyvä satsata, mutta se ei saa olla konseptin vahvin osa-alue. 
(Sammallahti 2009, 128.)  
26 
 
Maine. Sammallahti (2009, 130) avaa maineen tarkoittavan asiakkaiden mielissä 
olevaa arviota yrityksestä tai brändistä, joka perustuu sekä mielikuviin että koke-
muksiin. Maineeseen liittyvät myös muut palvelupolun peruskivet, ja nämä muut 
myös vaikuttavat siihen. (Sammallahti 2009, 130.) 
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5 LÄHIRUOKABRUNSSI FAZER TEATTERIRAVINTOLASSA 
Lähiruokabrunssin suunnittelu ja toteutus oli toimeksianto Seinäjoen Fazer Teatte-
riravintolalta. Toteutusajankohtana oli lauantai, elokuun 20. päivä vuonna 2016. Kat-
tauksia järjestettiin kolmessa erässä, kello 10.30, 12.00 ja 14.00. Tavoitteena oli 
suunnitella ja toteuttaa kaikin puolin onnistunut lähiruokabrunssi, joka sisältäisi 
mahdollisimman paljon Etelä-Pohjanmaan maakunnassa sijaitsevien lähituottajien 
tuottamia raaka-aineita ja valmistamia tuotteita. 
Elokuisen lähiruokabrunssin tavoitekävijämäärä oli 300 henkilöä. Brunssin tavoit-
teena oli lisätä lähiruoan tunnettuutta ja lähituottajien näkyvyyttä elintarvikemarkki-
noilla. Tavoitteena oli saada lisää tunnettuutta myös Teatteriravintolalle, sillä Haa-
paneva-Hakamäen (2016) mukaan moni seinäjokelainenkin luulee, että Teatterira-
vintolan lounaspalvelut kuuluvat vain Seinäjoen kaupungin ja kaupunginteatterin 
työntekijöille. Tehtävänä oli suunnitella brunssille sesongin mukainen lähiruo-
kabrunssimenu, laatia reseptit, laskea hinta ja toteuttaa tapahtuma Teatteriravinto-
lan henkilökunnan avustuksella. 
Jotta lähiruokabrunssi ei olisi ollut liian yksioikoinen, oli onnistumisen ja ihmisten 
kiinnostuneisuuden kannalta tärkeää suunnitella myös jotain oheisohjelmaa. Teat-
teriravintolassa ei tavallisesti soi taustamusiikki, joten pelkästään jo musiikin ajatel-
tiin tuovan vaihtelua brunssille. Myös muiden aistien herättäminen, esimerkiksi 
somistuksella ja pöytäkattauksilla, virittäisi asiakkaat mukavaan brunssitunnelmaan 
ja toisi elämyksellisyyttä brunssille. 
Vaikka brunssille olisi ollut hyvä olla oma projektisuunnitelma sen onnistumisen var-
mistamiseksi, käytettiin brunssin suunnittelussa vain opinnäytetyön toimintasuunni-
telmaa. Suunnittelussa keskityttiin menun ja sen sisällön suunnitteluun ja hinnoitte-
luun sekä lähituottajien yhteistyöhankintaan.  
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 Palvelupolun peruskivet lähiruokabrunssin suunnittelussa ja 
toteutuksessa 
Palvelupolun peruskivien toteutuminen näkyi lähiruokabrunssin suunnittelussa ja to-
teutuksessa hyvin yleisellä tasolla. Teoriassa käsitelty tuote on toteutuksessa pal-
velu, jonka vuoksi tuotteeseen ja muihin peruskiviin on hankalampaa verrata yksi-
tyiskohtaisemmin, kuin jos tuotteena olisi ollut fyysinen tuote ja sen myyntityöhön 
liittyvä palvelu, esimerkiksi yksittäinen elintarvike. 
Tuote ja sen ideointi. Lähiruokabrunssia lähdettiin hahmottelemaan lähiruokatee-
man puitteissa. Teatteriravintolassa noin kuukausittain järjestettävän brunssin tä-
mänkertaiseksi teemaksi katsottiin vuodenaikaan sopiva lähiruoka, sillä loppukesä 
ja alkusyksy ovat satorikkainta aikaa varsinkin vihannes- ja marjatuottajarikkaalla 
Etelä-Pohjanmaan alueella. Brunssille suunniteltiin monipuolinen ja kiinnostusta he-
rättävä menu, joka sisälsi mahdollisimman paljon Etelä-Pohjanmaan maakunnassa 
sijaitsevien lähituottajien tuotteita. Menun hinnoittelu oli tärkeä laskea kohdilleen, 
jotta brunssin järjestäminen oli kannattavaa. Onnistuneen brunssin kautta Teatteri-
ravintola saisi näkyvyyttä ja kuuluvuutta kaikille kaupunkilaisille, sekä hyviä kontak-
teja lähituottajiin ja voisi tällä tavoin ottaa joitain lähituottajien tuotteita satunnaiseen 
tai vakituiseen tuote- tai raaka-ainevalikoimaansa. Lähiruokabrunssille osallistu-
neilla lähituottajilla olisi brunssin aikana mahdollisuus myydä ja markkinoida omia 
tuotteitaan. Tällä tavoin edistettäisiin myös lähiruokatietoutta. Brunssin markkinointi 
tapahtuisi kaupunginteatterin toimesta.  
Lähiruokabrunssin suunnittelun alussa menua lähdettiin rakentamaan kiinnostunei-
den lähituottajien perusteella. Kiinnostusta kysyttiin sosiaalisessa mediassa Face-
bookissa REKO Seinäjoki Tuottajat -ryhmässä. Ryhmä on yksityinen, mutta ylläpi-
täjän avulla ryhmään pääsee mukaan, vaikka tuottajana ei itse toimikaan. 
Aie rakentaa menu lähiruoasta kiinnostuneiden tuottajien perusteella osoittautui 
huonoksi, sillä varsinaisesti kiinnostuneita ei ollut kuin muutama, mikä ei millään riitä 
koko brunssin komponenttimääräksi. Tästä johtuen menua lähdettiin rakentamaan 
maakunnassa olevien lähituottajien (Aitoja makuja [Viitattu 1.9.2016]) tuotevalikoi-
man avulla, erilaisilta internetsivuilta löytyvillä sesonkiruokaehdotuksilla brunssille 
sekä aamupaloihin ja lähiruokaan liittyvistä reseptikirjoista.  
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Brunssille tulevat ruoat (liite 1) päätettiin siten, että ainakin yksi, mielellään useam-
pikin ruokaan tuleva raaka-aine tulee Etelä-Pohjanmaan alueella toimivalta lähituot-
tajalta. Lähituottajiin oltiin yhteydessä joko sähköpostitse tai puhelimitse. Yhteyttä 
otettaessa heiltä kysyttiin tuotteiden saatavuutta ja mahdollista hintatarjousta. Tuot-
teiden lisäksi yrityksiltä kysyttiin mahdollisuutta tulla myymään tuotteitaan brunssin 
ajaksi kaupunginteatterille. Häppeninki-hankkeen ”Lähiruokabrunssi-konseptia” 
hyödyntäen brunssin oheen ajateltiin pientä lähiruokatoria teatteriravintolan edus-
talle. Tämän ajatuksen tarkoituksena oli tuoda brunssiin osallistuneita lähituottajia 
vielä enemmän esille. 
Komponenttien valmistusmäärää mietittiin useaan otteeseen, sillä kaikkien kompo-
nenttien yhteismäärä yksittäistä ihmistä kohden ei saanut olla liian suuri. Ensim-
mäisten reseptien tarkastelun jälkeen valmistusmäärää pienennettiin aika paljon, 
sillä brunssiruokien yhteispainoksi olisi muutoin tullut yli 1 kilo henkilöä kohden. 
Brunssille tulevien ruokien raaka-aineet tilattiin suurimmaksi osaksi Fazer Teatteri-
ravintolan järjestelmän kautta, mutta lähiruoka-aineet tilattiin erikseen yrittäjiltä. 
Raaka-aineille laadittiin tilauslista (liite 2), jotta pysyttiin perillä lähituottajilta saata-
vista raaka-aineista.  
Palvelupolun peruskiviin viitaten tuotteena oli itse brunssi.  Aikaisempiin tee-
mabrunsseihin verraten lähiruokabrunssilla käytettiin mahdollisimman paljon lähellä 
tuotettua tai valmistettua ruokaa. Brunssi tarjottiin noutopöydästä, jolloin myös 
myyntipalvelu ja noutopöydän täyttö olivat osa asiakaspalvelua, jolloin myytävänä 
olevana tuotteena oli brunssin ja asiakaspalvelun yhdistelmä. Lisäpalveluna bruns-
silla käynyt asiakas sai ruokaillessaan nauttia teatterin äänisuunnittelija Sami 
Silénin brunssia varten rakentamasta äänimaailmasta, joka loi miellyttävän ilmapii-
rin ruokasaliin. Brunssin ruokien todettiin vastaavan Teatteriravintolan laatutavoi-
tetta. 
Prosessit. Brunssin valmisteluun liittyviä vaiheita ei etukäteen mietitty, mutta jäl-
keen päin työvaiheiden huomattiin sopeutuvan aiemmin esiteltyyn prosessikaavaan 
(kuvio 1.) Brunssin työstämisen vaiheet etenivät hyvin samaa kaavaa noudattaen 
(kuvio 2).  
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Kuvio 2. Lähiruokabrunssilla toteutunut prosessikaavio. 
Brunssille tulevien ruokien reseptejä katsottiin vielä brunssipäivää edeltävänä maa-
nantaina. Tällöin sovittiin, mitkä ruoat esivalmistettaisiin edeltävänä päivänä ja mitkä 
jätettäisiin brunssipäivän aamuksi. Ruokien monipuolisuudesta ja määrästä johtuen 
osa ruoista esivalmistettiin brunssia edeltävänä päivänä siihen pisteeseen, mistä 
niitä oli brunssipäivänä hyvä jatkaa. Esivalmistelupäivänä eli perjantaina esivalmis-
tettiin seuraavat ruoat: 
– tyrnijogurtti 
– uuniomena-kaurasmoothie 
– sadonkorjuusalaatti 
– yrttivoi 
– pekonitäytteiset nauriit 
– kasvis-vuohenjuustopiiraat 
– kasvis-sienipiiraat 
– Lakeuden Highland -lihapyörykät 
– kinuskiset ruispuolukkapiiraat ja 
– uunikurpitsat. 
 
Brunssin ruokalajeihin tilattiin raaka-aineita yhteensä yhdeksältätoista eri lähituot-
tajalta. Näitä olivat Alavuden Öljynpuristamo, Helka Emilia, Hunajakukka, Ilmajoen 
Makkaramestarit, Juustoportti, Kaffiino, Katteluksen luomukanala, Kukkasmäen 
Marjatila, Lakeuden Highland, Lakeuden Peruna- ja Juureskuorimo, Lassilan Man-
sikka, Leila’s Hyvät Maut, Lohiluoman Pienmeijeri, Marjami, Mäntykallion Marjat 
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Ky, Punaisen Tuvan Viinitila, Seinäjoen Puutarha, Sutelan Mylly ja Välitys O. Hon-
kaniemi.  
Esivalmistelupäivä aloitettiin kuorman purulla. Kuormaa purettaessa huomattiin, 
että kaikkia raaka-aineita ei ole toimitettu. Tästä johtuen käytiin vielä myöhemmin 
kaupassa hakemassa puuttuvat raaka-aineet kurpitsaa lukuun ottamatta. Kun kuor-
mat saatiin purettua, varattiin esivalmisteluun tarvittavat raaka-aineet ja aloitettiin 
työt. Esivalmistelujen alussa sattui pieni työtapaturma, jonka vuoksi avustamassa 
ollut opiskelija vietiin terveyskeskukseen. Samalla matkalla käytiin ostamassa puut-
tuvat raaka-aineet.  
Työn lomassa huomattiin kuitenkin vielä joidenkin raaka-aineiden puuttuvan ja että 
niitä on tilattu liian vähän. Tästä syystä brunssimenuun jouduttiin tekemään hieman 
viimehetken muutoksia ja ruokien valmistuksessa soveltamaan. 
Alkuperäisessä brunssimenussa olevat uunikurpitsat korvattiin paahdetuilla pork-
kanoilla, sillä kurpitsoja ei ollut tullut kuormassa, eikä niitä ollut saatavilla kaupasta. 
Pekonitäytettyihin nauriit olisivat vieneet liian paljon työaikaa, joten päätettiin, että 
kappaleruoan sijaan siitä tehdään pekoni-naurisvuoka. Myös brunssipäivän aa-
muna menua jouduttiin muokkaamaan, sillä edellisenä päivänä esivalmisteltu itse-
tehty tyrnijogurtti ei onnistunut suunnitellusti. Jogurtista muokattiin tyrnilassi, joka on 
hieman juoksevampi versio jogurtista ja näin ollen juotavaa. Uuniomena-kauras-
moothiesta sovellettiin tuorepuuro, kun huomattiin sen paksu koostumus. Erityisruo-
kavaliot huomioitiin gluteenittomilla versioilla esimerkiksi sieni-kasvis- ja puolukka-
piiraista sekä kasviperäisillä nesteillä esimerkiksi smoothieissa. 
Lähiruokabrunssin palveluprosessi aloitettiin markkinoinnilla. Markkinoinnin avulla 
asiakas sai tietää tulevasta tapahtumasta. Markkinointi aloitettiin Teatteriravintolan 
Facebook-sivulla tapahtuman luomisella. Tapahtumasivuilla kerrottiin aluksi ajan-
kohta ja tapahtumapaikka sekä pöytävarausohjeet. Kiinnostuksen lisäämiseksi ta-
pahtumasivulla kerrottiin brunssille tulevista ruoista. Lisäksi siellä kerrottiin lähituot-
tajista, joiden tuottamia raaka-aineita tai valmistamia ruokia brunssilla tultaisiin käyt-
tämään. Tapahtumasta kiinnostuneet tai siihen osallistuvat saivat informaatiot 
omaan Facebook-uutisvirtaansa ja heillä oli mahdollisuus esimerkiksi kysyä tarvit-
32 
 
taessa jotain tulevaan brunssiin liittyvää. Asiaankuuluva vastaus kysymykseen, ku-
ten erityisruokavalioiden saatavuus lyhyen ajan sisällä oli osa ennakkomarkkinoin-
tia, mutta myös palvelua.  
Lähiruokabrunssia mainostettiin myös pari päivää ennen toteutusta oman maakun-
nan sanomalehdessä (kuva 1). Markkinoinnista oli aluksi päävastuussa kaupungin-
teatteri. Vastuun otti kuitenkin Teatteriravintolan henkilökunta, ja myös itselläni oli 
oikeudet markkinoida tapahtumaa Teatteriravintolan nimellä sosiaalisessa medi-
assa. 
 
 
Kuva 1. Lähiruokarunssin mainos Ilkka-lehdessä 18.8.2016 (Lähiruokabrunssin 
mainos 2016). 
 
Tapahtumapäivänä brunssin palveluprosessiin kuului tervetulotoivotus, varsinainen 
brunssin myynti ja pöytiin ohjaus. Asiakkaalla oli mahdollisuus ostaa brunssi joko 
menuun kuuluvien viinien kera, tai ilman viinejä. Viinien kera brunssimenu maksoi 
hieman enemmän kuin menu ilman viinejä. Asiakkaalla oli myös mahdollisuus ostaa 
Teatteriravintolan tarjoamia, brunssimenuun kuulumattomia juomia. Juomat ostet-
tiin saavuttaessa brunssille.  
33 
 
Lähiruokabrunssin palveluprosessiin kuului myös niin sanottua itsepalvelua. Itsepal-
velussa asiakas sai ottaa itse noutopöydästä ruokailuvälineet sekä haluamansa 
määrän haluamaansa ruokaa. Myös astianpalautus sisältyi itsepalveluun.  
Fysiikka. Seinäjoen Teatteriravintola Fazer kuuluu Fazerin ravintolaketjuun, jolloin 
yrityksen logo on yhtenäinen muiden Fazer-ketjun ravintoloiden kanssa. Työvaate-
tus oli yhtenäinen musta keittiövaatetus. Ruuat suunnitellaan ja raaka-aineet tila-
taan ketjun järjestelmällä, mikä helpottaa suuresti tilaus- ja suunnittelutyötä. Ravin-
tolan tilat ovat ruokasalin puolella avarat ja tyylikkäät, keittiö on kooltaan pieni ja 
ajoittain ahdas. 
 Lähiruokabrunssia varten osa raaka-aineista tilattiin suoraan lähituottajilta, mikä 
hankaloitti hieman toimitusta ja laskutusta. Ruokasali koristeltiin syksyisillä pöytälii-
noilla ja pihlajanmarjatertuilla. Noutopöydässä oli esillä lähituottajien tuotepakkauk-
sia. 
Ihmiset. Seinäjoen Teatteriravintolassa henkilökunta on hyvin ammattitaitoista. Si-
säinen ilmapiiri on työskentelyn aikana miellyttävä. Tämä näkyy iloisena ja reip-
paana asiakaspalveluna jokaisessa työntekijässä ja kuuluu keittiöstä raikuvana nau-
runa. Jokainen asiakas tervehditään henkilökohtaisesti, ja mikäli asiakkaalla on jo-
tain kysyttävää, siihen vastataan nopeasti hyvien asiakaspalvelutapojen mukaisesti. 
Tuottajia tuotiin esille mainitsemalla heidät brunssimenuissa, joita sijaitsi Teatterira-
vintolan sisäänkäynnin vieressä ja noutopöydän alkupäässä.  
Myynti. Lähiruokabrunssilla myydään ennen kaikkea brunssia, mutta myyntiä pyri-
tään edistämään myymällä myös paikallisten panimotuottajien tuotteita tarjoamalla 
kyseisiä tuotteita ruokajuomaksi. Niin sanottua myyntimarkkinointia tehtiin Teatteri-
ravintolan luomalla Facebook-tapahtumasivuilla kertomalla tulevan brunssin me-
nusta ja siihen osallistuvien lähituottajien tuotteista, joita tultaisiin käyttämään bruns-
silla. Lähiruokabrunssin ohessa kaupunginteatterin aulatilassa muutama lähituottaja 
oli myymässä tuotteitaan. Tämä oltiin hyödynnetty Häppeninki-hankkeen ”Lähiruo-
kabrunssi-konseptista”.   
Hinta. Lähiruokabrunssi hinnoitellaan laskemalla myyntikate n. 75 %:iin. Tätä las-
kettaessa otetaan huomioon lähinnä raaka-ainekustannukset yhtä syöjää kohden.  
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Myyntikate lasketaan kaavalla 
(
𝑋
𝑌
) ∗ 1    (1) 
missä   
 𝑋 on ostohinta ja 
 𝑌 on myyntihinta 
 
 
Raaka-aineiden ostohinta laskettiin kaavasta (1), jossa raaka-aineiden ostohinnan 
laskettiin olevan 3,75 € asiakasta kohden. Ostohinta laskettiin yhdistämällä raaka-
aineiden hinta yhteen ja jakamalla se 300 hengellä. Kokeilemalla selvitettiin bruns-
sin myyntihinta, milloin kaavan tulokseksi tulisi vähintään 0,75, eli 75 %. Brunssi-
menu hinnoiteltiin kahdella hinnalla. Mikäli asiakas haluaa nauttia menuun kuuluvia 
viinejä brunssilla, maksoi koko menu 21 €, kun taas ilman viinejä menu maksoi 15 
€. Lapsille menu oli 50 % edullisempi. Jälkeenpäin arveltiin, että brunssia myytiin 
liian alhaiseen hintaan, sillä viime hetkellä hankitut raaka-aineet nostivat ostohintaa. 
Saatavuus. Lähiruokabrunssi suunniteltiin noin 300 asiakkaalle. Asiakaspaikkoja 
Seinäjoen Teatteriravintola Fazerissa on 100, joten kattaukset toteutettiin kolmessa 
erässä; ensimmäinen kello 10.30, toinen 12.00 ja viimeinen kello 14. Pöytävarauk-
set oli mahdollista tehdä sähköpostitse tai puhelimitse. Teatteriravintola järjestää 
brunsseja kerran kuukaudessa. Yleisimmät brunssit ovat äitien- ja isäinpäiväbruns-
sit.  
Maine. Lähiruokabrunssin järjestävä Seinäjoen Teatteriravintola Fazer on maineel-
taan arvostettu. Sijaintinsa puolesta moni kuitenkin luulee, että ravintola on tarkoi-
tettu vain kaupungin tai teatterin työntekijöille. Järjestämällä erilaisia brunsseja ja 
markkinoimalla niitä Teatteriravintola luo positiivista mainettaan myös kaupungin 
asukkaille ja mahdollisesti myös ulkopaikkakuntalaisille.   
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 Tulos ja projektin päätös 
Brunssille tuotettujen ruokien yhteensä seitsemästäkymmenestäkuudesta raaka-ai-
neesta 38 raaka-ainetta oli tuotettu lähituottajalla. Eniten raaka-aineita tilattiin vihan-
nekset, hedelmät ja marjat -osiosta, joista lähituottajilta tilattiin kaiken kaikkiaan kah-
tatoista eri raaka-ainetta. Tähän mielestäni soveltuu hyvin kuvion 2 tieto, että Etelä-
Pohjanmaalla raaka-aineostot jakautuvat omaan maakuntaan eniten juuri osiossa 
”Hedelmien ja kasvisten jalostus ja säilöntä”. Lähituottajilta tilattuja ja saatuja raak-
aineita oli määrällisesti yhteensä 181,29 kiloa 267,45 kilosta, mikä tarkoittaa, että 
lähiruokabrunssin lähiruokaosuus oli 67,8% 
Brunssipäivä oli kiireinen ja työntäyteinen, mutta lopputulos oli erittäin onnistunut. 
Kaiken kaikkiaan brunssilla kävi noin 270 asiakasta. Suosio oli positiivinen yllätys 
sekä itselle että Teatteriravintolan henkilökunnalle. Projektisuunnitelman uupumi-
nen näkyi työn aikana jatkuvissa muutoksissa ja vastoinkäymisissä. Sen puuttumi-
nen vaikutti myös toteutuksen raportointiin. Teatteriravintolan henkilökunnan 
kanssa sovittiin palautekeskustelu seuraavalle viikolle. Palautekeskustelussa Teat-
teriravintola arvioi työn tulokset kiitettäviksi onnistuneen brunssin ansiosta. Kehitet-
tävää oli reseptin suunnittelussa ja varasuunnitelmien miettimisessä. Teatteriravin-
tola korosti kuitenkin myös sitä, että kyseinen projekti oli myös heille uusi kokemus 
toimeksiannon kannalta, ja että brunssin kautta he saivat uusia ideoita tuleville 
brunsseille.  
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6 POHDINTA 
Tämän toiminnallisen opinnäyteyön tarkoituksena oli järjestää Seinäjoen kaupun-
ginteatterilla sijaitsevaan Fazer Teatteriravintolaan lähiruokabrunssi Teatteriravinto-
lan toimeksiannon mukaisesti. Teatteriravintolassa järjestetään noin kuukausittain 
brunssi tietyllä teemalla ja aikaisemmilla brunsseilla kävijöitä on ollut reilu 100. 
Brunssin tavoitteena oli tuoda otollisen satokauden lähituottajia enemmän esille 
brunssin muodossa ja informoida näin ollen Etelä-Pohjamaan alueen lähituottajista. 
Lisäksi tavoitteena oli tuoda Seinäjoen Teatteriravintolaa tutummaksi kaupungin 
kaikille asukkaille, sillä yleinen käsitys on aikaisemmin ollut, että lounasravintola tar-
joaa lounasta vain kaupungin ja teatterin työntekijöille. Tälle brunssille asetettiin kä-
vijätavoitteeksi 300 henkeä, mikä varmasti olisi täyttynyt, mikäli resurssit olisivat riit-
täneet. 
Lähiruokabrunssin kirjallisuustausta koostui lähinnä konseptisuunnittelusta, tapah-
tuman järjestämisestä ja itse lähiruoasta. Nämä olivat mielestäni keskeisimmät ai-
heet lähiruokabrunssin järjestämisessä reseptien lisäksi. Tässä lähiruokabrunssissa 
hyödynnettiin Häppeninki-hankkeen ”Lähiruokabrunssi-konseptia” suunnittelemalla 
pientä lähiruokatoria brunssin oheen. Lähiruokatoria ei kuitenkaan järjestetty, sillä 
useimmat lähituottajat olivat sadonkorjuun aikaan hyvin kiireisiä. Teatteriravinolassa 
järjestettyä lähiruokabrunssia verrattiin toteutuksen jälkeen konseptinsuunnittelun 
palvelupolkuihin. Omaa lähiruokabrunssi-konseptia Teatteriravintolalle ei ollut tar-
peen tehdä, sillä lähiruokateemallista brunssia ajateltiin kertaluontoisesi. Joidenkin 
lähituottajien tuotteita on Teatteriravintolassa ajateltu kuitenkin silloin tällöin käyttää.  
Ruokatapahtuman järjestäminen on tapahtuman järjestämistä ja tulevaisuudessa 
niitä töitä, joita restonomi todennäköisesti tulee oikeasti työssään tekemään.  Lähi-
ruoka itsessään on laaja käsite, jotkut voivat tarkoittaa sillä pelkästään Suomessa 
tuotettua, jotkut oman maakunnan sisällä tuotettua, tai omassa kaupungissa tai kun-
nassa tuotettua. Sitä ja sen käyttöä oli syytä hieman kuvata tarkemmin, sillä se on 
yhä kasvava trendi. Myös monia lähiruokaa tukevia tälläkin hetkellä käynnissä ole-
via hankkeita 
Lähiruokabrunssin toteutusvaiheessa tuli paljon sellaisia asioita ilmi, jotka olisi voi-
nut suunnitella tarkemmin. Olen jälkikäteen huomannut myös sen, kuinka vähän 
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loppujen lopuksi edes olin suunnitellut. Kesätöiden vuoksi aikaa jäi suunnitteluun 
liian vähän. En osannut ajatella brunssia omana projektinaan, vaan ajattelin sen 
vain osaksi opinnäytetyöprosessia. Työlle olisi hyvä ollut tehdä oma projektisuunni-
telma opinnäytetyön toimintasuunnitelman lisäksi, jolloin monet vastoinkäymiset 
olisi voitu ehkäistä.   
Vaikka lähiruokabrunssin markkinointi ei alun perin kuulunutkaan opinnäytetyönte-
kijän tehtäviin, katsottiin kuitenkin hyväksi, että sain mainostaa brunssia Teatterira-
vintolan tapahtumasivulla. Satunnaisesti jatkuva mainostus lisäsi kiinnostusta, ja 
juurikin markkinoinnista sain paljon kiitosta Teatteriravintolalta.   
Reseptien kohdalla mentiin isolla riskillä, sillä niitä ei testattu etukäteen. Lisäksi Ja-
mix-reseptiikkaohjelmalla, kuten varmasti kaikilla muillakin ohjelmilla, suurentami-
nen on aina hieman epätarkkaa esimerkiksi mausteiden kohdalla. Ilman testausta 
oli myös vaikea hahmottaa ruokien todellista määrää, vaikka grammat laskettiinkin 
yhteen ja kypsennyshävikit otettiin huomioon. Myös Teatteriravintolan henkilökun-
nalla oli hankaluuksia tilata raaka-aineita oikea määrä, sillä heillä oli omat järjestel-
mänsä reseptiikasta raaka-ainetilauksiin.  
Brunssia esivalmistettaessa tuli myös erityisruokavaliot vastaan kuin isku vasten 
kasvoja. Vaikka ne ovat jokapäiväisiä, niitä ei loppujen lopuksi hirveästi tullut ajatel-
leeksi. Annoskokoja jouduttiin pienentämään pariin otteeseen, ja viimeisimmällä 
kerralla niitä pienennettiin liikaa. Teatteriravintolan henkilökunta oli haasteista ja va-
jaasta suunnittelusta huolimatta erittäin ammattitaitoinen ja auttavainen. Kun bruns-
sin aikana uhkasi näyttää siltä, että ruoka loppuu kesken, oli aina jokin varasuunni-
telma olemassa. Tästä tuli myös hyvä opetus itselle, että varasuunnitelmia on hyvä 
olla olemassa. 
Sekä esivalmistelupäivä, että itse toteutuspäivä olivat erittäin kiireisiä. Päivät meni-
vät tehdessä ja kuin sumussa. Tarkoituksena oli ottaa kuvia, mutta kiireen vuoksi 
niitä ei ehditty ottaa.  
Kaiken kaikkiaan Teatteriravintola Fazerissa järjestetty lähiruokabrunssi onnistui 
haasteista huolimatta erittäin hyvin. Toimeksiantaja oli myös erittäin tyytyväinen, 
sillä tavoitteet saatiin täytettyä; Seinäjoen Teatteriravintola sai näkyvyyttä ja brunssi 
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erittäin suurta suosiota. Etelä-Pohjanmaan alueella toimivat lähituottajat saivat nä-
kyvyyttä, sillä jotain lähituottajia saatiin paikan päälle myymään tuotteitaan. Itse 
opinnäytetyön tekijänä sain valtavasti arvokasta kokemusta tällaisen tapahtuman 
järjestämisestä. Toimeksiantajan mukaan tällainen yhteistyö AMK:n kanssa toi 
myös heille oppia ja kokemusta. Teatteriravintola Fazer on myös jatkossa valmis 
yhteistyöhön Seinäjoen ammattikorkeakoulun kanssa.  
Jotta brunssilla käyneiden asiakkaiden tyytyväisyys olisi saatu varmistettua, olisi 
brunssin lopussa ollut hyvä olla pienimuotoinen kysely tai arvio brunssista esimer-
kiksi asteikolla 1–5, jolloin 1 olisi tarkoittanut ”Ei lainkaan tyytyväistä” ja 5 ”Erittäin 
tyytyväistä”. Myös yhteistyössä toimineilta lähituottajilta olisi ollut hyvä kysyä omaa 
kantaa siihen, ryhtyvätkö jatkossa vastaavanlaiseen yhteistyöhön.  
Jatkotöinä ehdotettiin esimerkiksi toritapahtuman järjestämistä teatterin edustalle, 
jossa olisi tilaa kyseisen tapahtuman järjestämiseen. 
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LIITE 2. Raaka-aineiden tilauslista 
Tuote Määrä 
(kg) 
Lähituottaja Hinta-
tarjous 
Viljatuotteet       
Kaurahiutale 0,5 Sutelan Mylly 0 € 
Kauralese 0,6 Sutelan Mylly 0 € 
Korppujauho 0,9   1,62 € 
Mallasmäski 1   1,49 € 
Ohrahelmi 1,7   2,30 € 
Ruishiutale 0,6 Sutelan Mylly 0 € 
Ruisjauho 1 Sutelan Mylly 0 € 
Toffeen makuinen lettujau-
hoseos 
2,5 Leila's  Hyvät Maut 50 € 
Vehnäjauho, puolikarkea 6 Sutelan Mylly 0 € 
Mausteet ja yrtit       
Basilika, tuore 0,005   0,1 
Chilijauhe 0,005   0,1 
Fariinisokeri 1,5   3,70 € 
Hunaja 0,135 Hunajakukka/ Välitys O. Hon-
kaniemi 
0 € 
Kaneli, jauhettu 0,03   2 € 
Leivinjauhe 0,14   3 € 
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Mustapippurirouhe 0,05   3 € 
Persilja, tuore 0,15   2,50 € 
Siirappi 2,3   4 
Sinappi 1,5 Helka Emilia 40 € 
Sitruunapippuri 0,009   1 € 
Sokeri 2,2   2,36 € 
Suola 0,41   1 € 
Timjami, tuore 0,07   4,9 
Valkopippurijauhe    2 € 
Valkosipulitahna 0,09   4 € 
Vaniljasokeri 0,1   1,6 
Viherpippurirouhe 0,08   3 € 
Etikat ja öljyt       
Balsamiviinietikka 0,3   1,50 € 
Oliiviöljy 2   9,34 € 
Rypsiöljy 0,4 Alavuden Öljynpuristamo 0 € 
Valkoviinietikka 0,2   0,35 € 
Vihannekset, hedelmät ja 
marjat 
      
Banaani 7,4   9,70 € 
Bataatti 2,8   4,70 € 
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Jääsalaatti 1,7 Seinäjoen Puutarha 0 € 
Kanttarelli 2,2 Hunajakukka / Välitys O. Hon-
kaniemi 
40 € 
Kesäkurpitsa 1,7   1,95 € 
Kurkku 3,5 Seinäjoen Puutarha 0 € 
Kurpitsa 14   16,10 € 
Mustaherukka 1,3 Lassilan Mansikka PUHELIN 10 € 
Nauris 4,9   11,70 € 
Omena 3,3   7,15 € 
Paprika, punainen 3   6,12 € 
Parsakaali 1,9   4,85 € 
Peruna, kuorittu 2,2 Jepua 4,82 € 
Punajuuri 3,4 Lakeuden Peruna- ja Juures-
kuorimo 
13,43 € 
Puolukka 2,5 Kukkasmäen Marjatila 13 € 
Purjosipuli 7,8   14,43 € 
Sipuli 2,5 Lakeuden Peruna- ja Juures-
kuorimo 
3,23 € 
Sitruuna 0,675   2,27 € 
Suppilovahvero 1,7 Hunajakukka/ Välitys O. Hon-
kaniemi 
35 € 
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Tomaatti 1,3 Seinäjoen Puutarha 0 € 
Tyrni 3 Marjami 38 € 
Vadelma 2,5 Kukkasmäen Marjatila 35 € 
Valkosipuli 0,2   1,38 € 
Vihreä tarhapapu 0,2   2,30 € 
Maitotuotteet       
Juustoraaste 0,5   1,71 € 
Rasvaton maito, laktoo-
siton 
7   7 € 
Kevytmaito, laktoositon 18 + kah-
vimaito 7 
Juustoportti 20 € 
Kirnuvoi, laktoositon 4,8 Juustoportti 10 € 
Kuohukerma, laktoositon 2 Juustoportti 5 € 
Maitojauhe, laktoositon 0,5   5,01 € 
Maitorahka, vaniljan ma-
kuinen, laktoositon  
3,3   2,37 € 
Maustamaton jogurtti, lak-
toositon 
1 Juustoportti 3 € 
Piimä 3,2   4 € 
Ruokakerma, laktoositon 0,9   2,15 € 
Salaattijuustokuutio 1,3 Lohiluoman pienmeijeri 26 € 
Soijamaito 3   6,52 € 
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Vuohenjuusto 1,7 Juustoportti 20 € 
Liha, kala ja kananmunat       
Jauheliha 6 Lakeuden Highland 66 € 
Kananmuna 4,3 = 72 
kpl  
Katteluksen luomukanala 21 € 
Pekoni 6,4   44,24 
Prinssinakki 15 Ilmajoen makkaramestarit 150 € 
Hiiva       
Hiiva 0,25   0,40 € 
Mehut, hillot, kahvi, viinit       
Koivumahla-tyrnijuoma 20 Mäntykallion Marjat Ky 90 € 
Mustaherukkamehu 15 Kukkasmäen Marjatila 63 € 
Kahvi 2,5 Kaffiino 31 € 
Mansikkahillo 5 Kukkasmäen Marjatila 32 € 
Ruokaviini, Alvariini  15  Punaisen Tuvan Viinitila 200 € 
Jälkiruokaviini, Mansikka-
maa 
 15 Punaisen Tuvan Viinitila 180 € 
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LIITE 3 Brunssiruokien reseptit 
 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, yrttivoi 2 g 300 
 ruoka-aineen nimi vetomitta käyttöpaino 
  1 Voi Kirnu Juustoportti  0,504 kg 
 Valkosipuli kynsi 10,1 kpl 0,040 kg 
 Persilja 2 ¼ rkl 0,005 kg 
 Basilika, tuore ¾ tl 0,005 kg 
 Timjami, tuore 0,2 kpl 0,005 kg 
 Chilijauhe 2 ¼ tl 0,005 kg 
 Mustapippuri rouhe 2 tl 0,005 kg 
 Suola ¾ tl 0,005 kg 
 Sitruuna 
 
 
0,2 kpl 0,025 kg 
 
 valmistusohje 
  1 Anna voin pehmentyä huoneenlämmössä. Hienonna valkosipulin kynnet ja tuoreet yrtit. 
Sekoita pehmenneen voin sekaan hienonnettu valkosipuli ja yrtit, puristus sitruunanmehua, ripaus 
chilijauhetta sekä mustapippuria ja suolaa. Sekoita ainekset keskenään hyvin. 
Laita yrttivoi muovikelmun tai leivinpaperin päälle ja muotoile voista suippo tanko. Kääri tiukasti 
ja kierrä päät tiukasti kiinni. 
 
 
 
 
 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, saaristolaisleipä 30 g 300 
 
 valmistusohje 
  1 1. Liota hiiva lämpimään piimään jossa on suola ja siirappi. 
2. Lisää jauhot ja leseet piimän sekaan. 
3. kohota taikinaa liinan alla 1,5 tuntia 
4. Kaada taikina leipävuokiin.  
5. paista 170 asteessa n. 1 h 50 min. Puolentoistatunnin kohdalla voit sivellä leivät siirappivesiseoksella ja 
jatkaa paistamista niin saat ihanan kuoren leipiin. 
 
 
 ruoka-aineen nimi vetomitta käyttöpaino 
  1 Piimä asidofilus 2,5% ra 3,2 l 3,158 kg 
 Mallasmäski  0,947 kg 
 Kauralese 1,0 l 0,600 kg 
 Siirappi 1,0 l 1,421 kg 
 Ruisjauho 9 ¾ dl 0,537 kg 
 Vehnäjauho puolikarkea 3,2 l 2,053 kg 
 Hiiva 4,7 kpl 0,237 kg 
 Suola 
 
 
2 ¼ rkl 0,047 kg 
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 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, loppukesän salaatti 30 g 300 
 
 ruoka-aineen nimi vetomitta käyttöpaino 
  1 Jääsalaatti  1,659 kg 
 Kurkku tuore  3,318 kg 
 Paprika punainen 8,3 kpl 1,410 kg 
 Tomaatti 49,8 kpl 1,244 kg 
 Juusto  salaatti kuutio menu  1,244 kg 
 Oliiviöljy 1 ¼ dl 0,124 kg 
 Suola  0,000 kg 
 Mustapippuri rouhe  0,000 kg 
 
 valmistusohje 
  1 Kokoa salaattiainekset kauniiseen kulhoon. 
 
  2 Pirskota joukkoon vähän oliiviöljyä kastikkeeksi sekä suolaa ja pippuria mausteeksi. 
 
 
 
 
 
 valmistusohje 
  1 1 
 Keitä ohrahelmet pakkauksen ohjeen mukaan, noin 20 min. Huuhtele kylmällä vedellä. 
Höyrytä neulapavut ja parsakaali kypsiksi. Hienonna sipuli varsineen ja puolita sienet.  
Pilko paprika. Paista sieniä ja sipuleita voissa pannulla. Lisää joukkoon vielä paprikat ja paista, 
kunnes ne ovat vähän pehmenneet. Lisää lämpimät vihannekset ohrahelmien joukkoon. 
 
 
  2 2    
 Valmista kastike sekoittamalla kaikki ainekset voimakkaasti keskenään. Sekoita valmis kastike 
lopuksi salaatin joukkoon. 
 
 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, sadonkorjuusalaatti 30 g 300 
 ruoka-aineen nimi vetomitta käyttöpaino 
  1 Ohrahelmi  1,625 kg 
 Papu vihreä tarhapapu  0,174 kg 
 Parsakaali kpl  1,896 kg 
 Sipuli 9,9 kpl 0,894 kg 
 Kanttarelli tuore 5,4 l 2,167 kg 
 Paprika punainen 5,4 kpl 0,921 kg 
 Rypsiöljy 5 ¼ rkl 0,081 kg 
  2 salaatinkastike   
 Rypsiöljy 3 dl 0,271 kg 
 tahnamauste valkosipuli  0,081 kg 
 Sitruuna 5,4 kpl 0,650 kg 
 Etikka valkoviini 1 ¾ dl 0,190 kg 
 Suola pan ¾ tl 0,005 kg 
 Hunaja, juokseva 
 
 
1 ¾ rkl 0,043 kg 
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 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, kasvis-sienipiirakka 40 g 300 
 
  
 ruoka-aineen nimi vetomitta käyttöpaino 
  1 Taikina   
 Voi Kirnu Juustoportti  1,065 kg 
 Vehnäjauho puolikarkea 2,3 l 1,490 kg 
 Persilja 9 ¾ dl 0,128 kg 
 Peruna kuorittu keitetty  1,703 kg 
 Leivinjauhe ½ dl 0,051 kg 
 Suola 1 tl 0,009 kg 
  2 Täyte   
 Suppilovahvero  1,703 kg 
 Purjosipuli  1,277 kg 
 Kesäkurpitsa  1,703 kg 
 Voi Kirnu Juustoportti  0,426 kg 
 Valkosipuli kynsi 8,5 kpl 0,034 kg 
 Sitruunapippuri 1 ¾ tl 0,009 kg 
 Suola 2 ¼ tl 0,017 kg 
 Hunaja, juokseva ½ dl 0,085 kg 
  3 Päälle   
 Kananmuna 17,0 kpl 1,022 kg 
 Kerma kevyt kerma laktoositon valio  0,852 kg 
 Juusto Arla Keittiö raasteseos28%?? 
 
 0,426 kg 
 
 valmistusohje 
  1 1 
 Sekoita vehnäjauho, leivinjauhe ja suola. Soseuta peruna ja sekoita se, hienonnettu persilja ja sula-
tettu voi keskenään. Yhdistä Sose ja kuivat aineet. Voitele vuoka ja levitä taikina pohjalle ja reu-
noille. 
 
  2 2 
 Kuulota purjo voissa, lisää sienet ja anna hautoa liedellä hetken. Lisää paloteltu kesäkurpitsa. 
Anna paistua vähän aikaa ja lisää mausteet. Anna hetken jäähtyä ennen vuokaan laittoa. 
 
  3 3 
 Sekoita kanamunat, kerma ja juustoraaste. Paista 175 asteessa noin 20-30 min. 
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 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, kasvis-vuohenjuustogra-
tiini 
40 g 300 
 ruoka-aineen nimi vetomitta käyttöpaino 
  1 Punajuuri  2,712 kg 
 Bataatti  2,203 kg 
 Juusto vuohen-  1,695 kg 
 Kerma kuohu 35% ra 5,1 l 5,085 kg 
 Rypsiöljy 2 ¾ dl 0,254 kg 
 Suola 1 ½ rkl 0,034 kg 
 Mustapippuri rouhe 2 ¼ rkl 0,017 kg 
 
 
 
 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, lihapullat 40 g 300 
 
 ruoka-aineen nimi vetomitta käyttöpaino 
  1 Jauheliha  5,868 kg 
 Korppujauho 1,8 l 0,880 kg 
 Vesi 2,9 l 2,934 kg 
 Suola 4 ¾ rkl 0,103 kg 
 Mustapippuri rouhe 2 rkl 0,015 kg 
 Sipuli 14,7 kpl 1,320 kg 
 Kananmuna 14,7 kpl 0,880 kg 
 
 valmistusohje 
  1 Mittaa korppujauhot kulhoon yhdessä veden kanssa. Anna turvota noin viisi minuuttia. Lisää jau-
heliha, suola, mustapippuria maun mukaan ja muna. Sekoita tasaiseksi. 
Hienonna sipuli ja kuullota öljyssä pannulla. Anna jäähtyä hetki ja sekoita lihapullataikinan jouk-
koon. 
Paista pieni lihapulla testiksi ja tarkista maku. Voit antaa taikinan vetäytyä hetken kylmässä hel-
pottaaksesi muotoilua. Pyörittele pieniksi pyöryköiksi ja laita leivinpaperilla vuoratulle uunipel-
lille. 
Paista lihapullat 200 asteessa noin 10-15 minuuttia. Voit paistaa lihapullat myös kuumalla pan-
nulla voissa ja öljyssä. 
 
 
    
 
 valmistusohje 
  1 1 
 Kuori ja viipaloi bataatti ja punajuuri. 
Paista viipaleet pannulla. Kun ne saavat vähän väriä, lisää joukkoon kerma, suola ja pippuri. Mu-
renna joukkoon myös vuohenjuusto. 
Asettele ainekset öljyllä tai voilla siveltyyn uunivuokaan. Paista uunissa 180 asteessa n. 30 mi-
nuuttia. 
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 valmistusohje 
  1 1 
 Kuori nauriit. Voit samalla hieman muotoilla juureksia kauniin pyöreiksi. 
Keitä nauriit kypsiksi. Jäähdytä hieman. Koverra nauriin sisustaa lusikalla pois,  
niin että siihen muodostuu pieni kuppi ja seinämät jäävät parin sentin paksuisiksi.  
Hienonna koverretusta sisuksesta hieman alle puolet täytteeseen.  
Leikkaa pekoni pieniksi kuutioiksi. Hienonna myös purjo. Ruskista pekoni  
paistinpannulla. Lisää hienonnettu purjo ja koverrettu nauris. Mausta sinapilla ja  
viherpippurilla. Annostele täyte nauriisiin. Ripottele päälle halutessasi juustoraastetta.  
Paista täytettyjä nauriita 185-asteisessa uunissa noin 30 minuuttia.  
 
 
 
 
 
  
 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, nauriita pekonitäytteellä 60 g 300 
 ruoka-aineen nimi vetomitta käyttöpaino 
  1 Nauris  4,855 kg 
 Pekoni  6,349 kg 
 Purjosipuli  5,228 kg 
 Sinappi 1,4 l 1,494 kg 
 Viherpippuri  0,075 kg 
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 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, kinuskinen ruispuolukka-
piirakka 
40 g 300 
 
 ruoka-aineen nimi vetomitta käyttöpaino 
  1 Vehnäjauho puolikarkea 1,9 l 1,260 kg 
 Ruisjauho 7 dl 0,388 kg 
 Sokeri 8 ½ dl 0,727 kg 
 Leivinjauhe 5 rkl 0,087 kg 
 Kananmuna 9,7 kpl 0,582 kg 
 Voi Kirnu Juustoportti  0,775 kg 
 Maito kevyt laktoositon 1,5 % ra  0,969 kg 
  2 Pinnalle   
 Puolukka 3,2 l 1,939 kg 
  3 Muruseos   
 Ruishiutale 1,9 l 0,582 kg 
 Sokeri 9 dl 0,775 kg 
 Vaniljasokeri ½ dl 0,039 kg 
 Voi Kirnu Juustoportti  0,485 kg 
  4 Koristeluun kinuskia   
 Fariinisokeri 2,1 l 1,454 kg 
 Kerma kuohu 35% ra 1,9 l 1,939 kg 
 
 valmistusohje 
  1 1 
 Sekoita pohjan kuivat aineet keskenään. Lisää muna, rasva ja maito. Levitä taikina voideltuun 
vuokaan.  
 
  2 2 
 Ripottele päälle jäiset puolukat.  
 
  3 3 
 Sekoita muruseoksen ainekset keskenään ja ripottele seos piirakan päälle. Paista 200 asteessa uu-
nin alatasolla noin 25 minuuttia 
 
  4 4 
 
     
  
 Laita kinuskin ainekset kattilaan. Kuumenna, kunnes seos kiehuu. 
Alenna lämpöä keskiteholle ja jatka keittämistä välillä sekoitellen n. 15-20 minuutin ajan. Kinus-
kin tulee kiehua koko ajan – mutta maltillisesti. 
 
Koristele piiras valmiilla kinuskilla. 
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 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, mustaherukkasmoothie 30 g 300 
 ruoka-aineen nimi vetomitta käyttöpaino 
  1 Rahka maustetturahka vanilja laktoositon valio  3,243 kg 
 Maito kevyt laktoositon 1,5 % ra  0,649 kg 
 Mustaherukka 2,0 l 1,216 kg 
 Vadelma  0,405 kg 
 Banaani  3,243 kg 
 Sokeri 2 ¾ dl 0,243 kg 
 
 valmistusohje 
  1 1 
 
Vatkaa kaikki aineet monitoimikoneella tai sauvasekoittimella paksuksi,  
kuohkeaksi juomaksi. Lisää tarvittaessa sokeria. 
Jos käytät pakastemarjoja, hienonna ne ensin puolijäisinä ennen muiden ainesten lisäämistä.  
 
 
 
 
 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, toffeeletut 40 g 300 
 
 ruoka-aineen nimi vetomitta käyttöpaino 
  1 Kananmuna 30,4 kpl 1,824 kg 
 Maito kevyt laktoositon 1,5 % ra  7,378 kg 
 Vehnäjauho puolikarkea 3,8 l 2,490 kg 
 Voi Kirnu Juustoportti  0,092 kg 
 Sokeri 1 ½ dl 0,138 kg 
 Vaniljasokeri ½ dl 0,037 kg 
 Suola 1 ¾ rkl 0,041 kg 
 
 valmistusohje 
  1 Vatka kananmunien rakenne rikki ja lisää sekaan puolet maidosta.  
Lisää joukkoon vehnäjauhot, mausteet ja loput maidosta.  
Anna taikinan turvota n. 30 minuuttia ja sulata voi sillä aikaa. Lisää lopuksi  
sekaan jäähtynyt voisula. Voin voi korvata ruokaöljyllä. 
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 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, tyrnijukurtti 30 g 300 
  
ruoka-aineen nimi 
 
vetomitta 
 
käyttöpaino 
  1 Jogurtti maustamaton, laktoositon 0,1 ra  0,984 kg 
 Maitojauhe 9 ¾ dl 0,492 kg 
 Sokeri 1 ½ dl 0,148 kg 
 Maito kevyt laktoositon 1,5 % ra  7,377 kg 
 
 
 
 
 annoskoko annoksia 
Lähiruokabrunssi, uuniomena-kaurasmoot-
hie 
30 g 300 
 
 ruoka-aineen nimi vetomitta käyttöpaino 
  1 Omena 29,2 kpl 2,632 kg 
 Kaneli jauhettu ½ dl 0,022 kg 
 Siirappi 5 dl 0,731 kg 
 Kaurahiutale 1,2 l 0,475 kg 
 Voi Kirnu Juustoportti  0,366 kg 
  2 Muu massa   
 Maito Soija 2,9 l 2,924 kg 
 Kaurahiutale 1,1 l 0,439 kg 
 Vaniljasokeri 1 ¼ rkl 0,015 kg 
 Suola 1 tl 0,007 kg 
 Banaani  1,389 kg 
 
 valmistusohje 
  1 1 
 Poista siemenkodat omenoista. Lohko omenat voideltuun uunivuokaan. Ripota omenille 
kanelia. Valuta päälle siirappi ja voisula (voit käyttää myös fariinisokeria tai hunajaa). Ri-
pota päälle kaurahiutaleet. Paahda omenoita uunin keskiosassa 200 asteessa n. 15 min. 
Anna jäähtyä. 
 valmistusohje 
  1 1 
 Kuumenna maito kattilassa kiehuvaksi ja anna jäähtyä kädenlämpöiseksi. Lisää maitojauhe, sokeri 
ja maustamaton jugurtti. Laita tiivisiin astioihin kansi päälle ja anna olla huoneenlämmössä 5 h 
jonka jälkeen siirrä kylmään.  
 
Mausta tuoreilla, kuivatuilla tai pakastetuilla tyrnimarjoilla. 
 
  
 
